regole e macchine 

PER 


BENE ESEGUIRE 


Le faccende principali m ciaschedun Mese. 

MENTOVATE NE 5 DODICI CALENDARI 

De! Vangatore , Le/ Seminatore^ Del Mare manna ^ 
Del Vignatolo , Ite//- Orrttoo, Ite/ Giardiniere y 
Del Boscajolo > De! Castagnaio , Ite/ Cascinaio ; 
Ite/ Vecorajo , Ite/ Cftjtoìfe S^/fo ^ final* 

mente del Calendario addatalo ad un Proprietà- 
rio a cui convenga attendere a far V Agente da 
per se ,• c a chi dice di non saper cosa fare in 
Campagna * 

OPERA 


DEL PROPOSTO LASTRÌ 

Con dieci Tavole incise in rame descriventi 
le macchine suddette, 




IN VENEZIA 

MDCCXGI V. 


Nciia Stamperia Graziosi a S. Apollinare^ 
COR PUBBLICA APPE.0VAZ10RB . 
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REGOLE E MACCHINE 

PER BENE ESEGUIRE 

Le FACCENDE PRINCIPAL! DI CEASCHEDUN MESE et 0 

gennaio. 

Ver le vangature preparatorie alle 
Semente NlarxuoU P 

r \ 

1 E Faccende crie i Contadini debbon fàJ 
re in eiafeheduri mefe deli" armo, efpe- 
cialmente In Gennàjo, detto perciò Operajo^ 
fono tante e si varie, che troppo ci-vorreb¬ 
be a preferivo* le Regole a tutte , Io dun¬ 
que foglierò ogni mefe la principale > e fic- 
come in quello prefente crédo la piu im¬ 
portante la Vangatura per le Temente Mar- 
suole, cosi da ella darò principiò. 

Grandiifima deVefler k cautela di qualfì- 
fia diligente coltivatore , di non toccar ìa 
terra quando fi trova umida ? afienendofi in 
tal tempo dal vangarla, zapparla, ftmentar^ 
la e fino dal paffeggkm fopra.. Facendo ak 
minienti egli non dolo nuoce al Tuoi vantag„ 
p per queir anno s ma anche pei qualcun ^ 
A % ito 









tro dopo ,; fintantoché ella non fri rifiutata e 
frinita da 1 ghiacci e dal Sole* Per quello è 
ragionevole opinione di molti pr attici , che 
vantaggiata o maneggiata molle, come dicono, 
la terra non ritorni nel fino primiero fiato, 
fintantoché non fi vanghi di nuovo 5 lo che 
{boi fegulre ordinariamente Incapo atre anni* 
1/I fletto riguardo deve averli, quando la ter¬ 
ra è ghiacciata, perchè vangandola Io tale 
occafione, fi feppellirebbe la gelata fuperfirie, 
ia qual difficilmente li profcluga, ed impedl- 
fice la buona fermentarono. Si afpettl adum. : 
que il tempo, in cui la terra fia afe intra e 
tenza ghiaccio , ne. fi peni! die V indugio fia 
imo fcapho., perchè non è Tempre vero che 
l’effe re i primi a farle faccende fia lode^ ma 
lo è bensì II farle a tempo t 

Deve anche II favlo agricoltore dilìgente- 
mente efaminare la qualità del idolo che Cai¬ 
ri va, enervandone la grafferà o la magrezza, 
e a proporzione del di lei fiato fomminifirarle 
fi ingrafia o governo. Che giova gettare h\ 
tema molte fiaja di Teme, ie quella terra 
non è ajutata e governata? Che la buona 
raccolta provenga defila quantità del felle è 
una falla idea 3 vieti piuttofio dal buoni la¬ 
vori e dai buoni conci. Anzi, anche nel ter¬ 
pene ben coltivato e graffo ? non dover fi get- 









E3r molta Quantità dì lèmé pei* arrìfchiar buò¬ 
na raccolti i mi giunto più li terra è grafìà , 
tanto meno lem e richiede. Abbiamo un pro¬ 
verbio che in legna > e quella regola è ahi- 
curata dall’ efpèrienzd : Per andar fìalzo e le¬ 
nii uà r fondo , nòti arrichì mai uomo dei 
àio rido. 

DEL BIDENTE, E DE’LAVORI CHE- 
SI FANNO CON ESSO. 

Q uantunque il Bidente non fa una Ara- 
mento nuovo in Toltami, non è però 
limito conolauto lè non nelle campagne del 
Chianti , dov’è cornonìliìmo. Quell’è uno 
linimento di fèrro con due denti, a guìfa dì 
forca , è con uri occhiò o foro nella parte dove 
ii riunirono i detti o punte, per potervi pra¬ 
ticare un manico di legno ed imbrandirlo, 
Egli tuoi elTer di circa libbre dieci dì fèrro.; 
ed anche più. Si adopera nelle terre - grolle s 
e fpecialmenre nèltèmpo dell’alido, quando^ 
non li polìon rompere in altra guifè. Èlio 
ancora à il vantaggio che muòve molta ter¬ 
ra, è cava E erbe e le barbe meglio della 
vanga. Sebbene richieda molta fatica, per do¬ 
vere alzare ad ogni colpo un pefo non in_ 
differente, i lavoratori del Chianti con ledano 
A | che 
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che òdi malto utile per le loro terrei e delle 
ilm!li a quelle ne fono in più parti del 
Gr a sducato. 

V EBBRAIQ. 


P^r /a Potatura delle Viti, 

Q uantunque fi *aflegni la Potatura delle 
viti a quello mefe, fogliorio però! Con¬ 
tadini principiar faccenda nel melo di No¬ 
vembre, fofpenderla ne" due meli iuflèguemi, 
e ripigliarla io quello e nel mele di Marzo 5 
che fono i tempi più propri. Di qualunque 
(Unione fi poti la vite, è neceffmó di non 
farlo quando minaccia profumo ghiaccio, £ 
fieno giornate troppo fredde, perchè le taglia¬ 
ture così, frefche, efpofte al gelo o alla bri¬ 
nata, fcoppiano con no tabi 1 danno della piati¬ 
ta. Non deve parimente far fi quella opera- 
zio ne quandi> fon t em pi molii, pere hè a ncor 
quello nuoce alla pianta, e di più fi fa dan¬ 
no ancor al terreno, che fi cal efia. 

Vi è il pregiudizio fra 1 Contadini chele 
Viti devoti potarli a Luna dora, come dico¬ 
no, e noti mai a Luna tenera, e da tal pre¬ 
giudizio ne fegue, che molti fi affrettano a ta¬ 
gliarle quando meno conviene, prima che 

paf- 


tii. 
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paffi la Luna, e cosi per fuggire un male 
ideale fanno loro un mal vero, Bìfogna per¬ 
suaderli che la Luna non à eie far nulla 
colle faccende de* Contadini , e però non di¬ 
vori mai aver nfleffo ad efla, ma bensì alle 
regole della loro arte* Il celebre Sig, Gio, 
De la Quindniè Prefetto degli Ori del Re 
di Francia , e fperimentatllfimo nell* Agricol¬ 
tura , al Cap. 22. del fuo Trattata Georgico, 
a (Te r i fc e d ì e fle r fi t m pi e g a to pe 1 cor fo d i a n n ì 
30. in continue ©nervazioni edefperienze Co¬ 
pra le rofe appoppate alla Luna dai Conta¬ 
dini, ed averle tutte ritrovate falfe => 

Non fi può aflegnare una regola certa fai 
potar lungo o corto, e fui prefìo e fui tar¬ 
di, fei'he ciò dipende dalia divertita de’cli¬ 
mi, e dalf efpofizione e dalla forza maggiore 
o minore della pianta 0 

E’ fiato confermato dalfefpenenza di più 
pratici , che non folo per vantaggio della vi¬ 
te, ma anche per a\er piu coplofa raccolta 
d Vino, fi deve pi ut torto lafciare i capi da. 
frutto più lunghi ed in minor numero, die 
più corti ed in numero maggiore. 
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Osservazione importantissima sul tagliò 
de' boschi . 

S ingolare, e di fornaio rilievo è i* ofTerwlzio- 
ne del Sig. Lorenzo Garnuiu* Accade¬ 
mico Georgofiloj ed Agente de'Slgg. Vetto¬ 
ri a 5. Cafciano * fulla progrefllone annua 
dell" aumento del legname de'bofchi fino a! 
decennio* Egli per mezzo di diligenti prove, 
cioè notando il pefo di un rampollo refpet- 
tivamente ad un altro 5 fcelti appofìa, per 
quanf era poffibile, eguali, e pariménte teci- 
iì un dopo f altro in anni fucceifivi 5 è giun¬ 
to a co ilo Ice re dimoftrarivamenré, come il det¬ 
to legname va accréfcendofi colf appreflojprc- 
porzione, cioè, il primo anno come i.> il 
fecondo come 4.$ il terzo come 9,3 il quar¬ 
to come ij.j il quinto come n* ; il fello 
come 30.5 il iettimo come 40. > f ottavo co» 
me ^4.3 11 nono come 70. * il decimo come 
92, Stante la verità di quella oflervazione, 
ognun vede di qual danno fia qualunque ta¬ 
glio di bofco prima del decennio, termine 
fidato già dalla pratica dei noftri maggiori > 
e d! quanta utilità farebbe il richiamare nei 
fuo vigore la detta pratica. Col taglio co^ 
regolato lì aumenta la legna ^ fenza moltipli¬ 
care 
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Ciiré la legna, fénza moki pi Ica re uè e/ìendef 
la lèi va. Colui die fa due tagliate di cinque 
anni riceve meno della metà del frutto, che 
non otterrebbe facendone una fola dopo il 
decennio. L’oggetto è degno della più feria 
liflelHone ° 


M ARZO. 

Ver fare i Resti. 

S ’amie Arano tutti i frutti, fecondo, l’oppor¬ 
tunità della Cagione, avvertendo che fùt 
dolce e non troppo cruda. Quando fpira il 
vento di Tramontana, non fi deve annegare 
nelTun frutto, perchè fecca quell’ umido delia 
buccia, che c cagione che il nello s'attacca. 
Tutti i nefti vogliono edere ftretti gagliarda- 
mente , e le viti fpecialménte , per efler po¬ 
ro ie vogliono ancora efler ferrate con biette . 
I nefti fon di più forte, a marza, a occhio, 
a feti di fcio, e a anello, o lotto altri nomi. 
Le viti in particolare ed i fichi a marza 
vengono beniflìmo, e le marze dell’uno e dell* 
altro non vogliono efier troppo fcarnlte, 
S’an nella no anche le viti con gràndini- 
m a facilità a tralcio commeffo , cioè au¬ 
gnando il tralcio uojr.eilico con quello fai va¬ 
lico. 
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ti co, o di cattiva razza, che fieno però d’ 
eguale grettezza, e fi legano forte con lilcio- 
ìi, o con gl nell re lunghe e gagliarde* l’an¬ 
netta tura fi pone lotto terra un palmo, opiu, 
e fi cava la marza fuori di terra con due, 
o tre occhi, fi lega ad un piccolo palo av¬ 
vertendo , che non fi fiocca, e fi forzi trop¬ 
po l’anneftatura . Nel Giugno poi scannella¬ 
no aranci, limoni, cedri, lumie, ed altrefpe- 
c:e fitnili a occhio,, ed i Gelfioixùm di Cata¬ 
logna , a occhio e a marza. 

In materia di Nefii non fi è ancora pro¬ 
vavo e tentato tutto > chi sa che col tempo 
non s’ abbiano per quello mezzo delle nuove 
e maravigliofe varietà dì frutte? Quello che 
è certo fi è che lì nello, quando non fofs° 
altro, reggenti lift e le frutta j tanto che vi è 
gran d'fferenza ria una frutta di feme, *d 
una frutta di nello della medefima fpec : e. 

Una regola ftcura per tentar nuove eipe- 
rienze nei nefii, è quella di ottervar tra :e 
piante ei e fi vogliono unire infieme , una cer¬ 
ta forni gli .in za, e che entrino in fugo pretta p- 
poco nel medefimo tempo, come farebbe per 
stempio II mandorlo e l’albicocco. 


DELL 1 
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1 I 

DELL'INNESTO PER ACCOSTAMENTO 


adattato all’oso delle sieps di piante 
fruttìfere 

RagioftdfnBttto estratto dot unà Raccolta 
d'Opuscoli stampata a Milano * 

I L Fine primario dell* Agricoltura e di ri¬ 
cavare il maggior prodotto poffibile colla 
min or poffibile fpefa , ed il minor lavoro * 
Or io mi Infingo di avere immaginata una 
maniera di formar le frepi, che abbia quelli 
due vantaggi * E 7 certo che a cofe pari un 
campo chi ufo rende più di un aperto . lì 
chiuderlo con muro, oltreché foverchia fpe¬ 
fa farebbe > forma nel medebmo tempo una 
fpecie di prigione 5 laddove una buona berne 
mentre egualmente lo difende, non ri-ftringe 
la villa del proprietario, e fom min idra del¬ 
le legna al coltivatore che la taglia. Du Ha- 
mel nel fuo trattato delta Coìti vallone delle 
Terre Tom. I. Gap, io. dice formalmente > 
che una bene viva limata tra due terre col¬ 
tivate* larga un piede 3 e alta diciotto for¬ 
nirà tanta legna, quanta ne fornifce una lei- 
va 3 offa una macchia di diciotto piedi in 

qua- 
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quadrato j b altrove conferma con un èfpe“ 
rìenza quella fua afferzione. Or fe tanto gio¬ 
vano le fempiìd fìepi, quanto più noti gio¬ 
veranno le fepì ili alberi fruttiferi ? Riuni- 
ranno tutti i vantaggi, faranno utili , dilet¬ 
tevoli ed economiche . Ecco la manièra di 
formar tali iiepi, 

Piantate a cinque o lei piedi di dì danza 
in terreno buono del Meli, dei Peri, o de 
Sufirii ( propongo quelle piante , perche fo¬ 
no le fole Tulle quali abbia fatte dell’ èfpe- 
Penze ) ma non framifebiate le ipecié degli 
alberi, è fate che alméno in un iato deliri 
iiepe .fieno tutti dèlia fpeciè medefìma . Le 
pianticelle devono edere per quanto è polii- 
blle^ vigoròfe . Dopo dì averle piantate al 
modo ufaro, le ne tagli il tronco all’altezza! 
tu circa cinque fedì di braccio. Su tal lun¬ 
ghezza Inumeranno q.. 6.0 §. gennogij prò- 
pij per là re ce rami . Quando q ufi li vég- 
g ani \ già ficuri, f e n g poffono foppnmère i 
prirtiìj alla fine di Giugno fi poffono nello 
ideilo modo fopprimere I fecondi , che fedo 
lì lbn ritenuti per precauzione : cosinoli re- 
iìei anno fu ài eòo che i germogli più balli 5 
1 ^ali fortificandoli nel refìo dell’Eftate o 
nell Autunno formeranno di buoni rami. Std 
finire deliinverno recidali la pane dèi tron¬ 
co' 
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co fupenore a* detti rami, tanto che # non v 1 
refi!no che qnefti. Se mai fofier deboli ih ne 
taglino Y efiremid , e non fi laici che nrx 
buon occhio, o germoglio fu mlafcunp j, ma 
le fono vigorofi e forti fi può Iaieiare fu di 
effi due gei'mogi) * Certo è che ognun di 
quelli nel fero nel' anno farà già un bel ra¬ 
mo* Ecco pertanto due anni inufisgatia pre¬ 
parar f albero e difporio. 

All’ apri rii della Stagione, cioè quando gii 
umori cominciano a fall re dalle radici all 1 au¬ 
to , prendanlì i due rami 3 e fi faccia Iota 
perdere appoco , appoco la direzione perpen¬ 
dicolare, dando loro quanto farà poilihfie la 
direzione orizzontale j come vedefi nella Fìg. I. 
S un il cono allora i due rami : legnali eoo 
un coltello , o altro firn ile iftm mento nella 
corteccia di ognuno di eli! ìì punto in cui 
devono unirli > quindi fi tolga via in quel 
luogo la terza parte del diametro dei ramo, 
in maniera che ben fi combagino I due ra¬ 
pai , anzi s* ineafhinp uno nell'altro edita- 
Piente . prendali allora del mufeo, o della 
fi oppa 5 o qualunque altra limile foflanza 5 
Je ne avviluppino 1 due rami n^l punto io 
cui $ unllcono, e leghinfi drittamente infig¬ 
ge con verghe dì falcio , o altro fimi! le¬ 
gname, fhe fia tale da durare fanno Inte¬ 
ro > 
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ìt>3 dopo ranno diviene Inutile. Dopo tuli 
legatura figgali In terra un palo E ( fig. I. ) 
a cui fi appoggino i due rami al punto in 
cut fi uni (cono. Ciò fatto altro non retta 
che troncare 1 due rami in F.F e reciderne 
rutti ! germogli > kfciandone foìo uno 5 o 
due lupe ri ormerete alla loro un ionie 3 e la¬ 
rdandone interiormente tanti a quanti 0 al 
vigore delia pianta., e ai Infogno" della fie- 
pe 7 o 1 pallierà credonfi convenire - Ove fièra 
lafdarì due rami da un lato pei ogni tron¬ 
co , un Iran no fi 1 più ulti nella lidia manie¬ 
ra dei primi. Così unirannofìì rami che dai 
primi germoglieranno, e che nella figura L 
veggonfi fola indicati G G G eia Di q nétti 
devefi aver cura, è fola lafdame il numero 
che può abbi legna re , Si la lei amo crefcere 
fino a che fieno In fiato di effe re nella flefi* 
fa maniera uniti con gli altri rami ? U che 
idrailì nella mede 11 ma grufa come vedefi nella 
fig. IL Quelli rami così uniti o pi atto fio in¬ 
neità ti 5 dopo un anno formano dèli* etere- 
licenze, e de nodi ? e refiano .sì fortemente 
attaccati 3 che romperà nnofi più facilmente in 
ègni altro punto 3 che In quella della loro 
unione. 

Alcune cole devoti qui ofiervarfi. I rami 
che vogliono inneflarfi per avvicinamente 
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devono avere la direzione orizzontale quanto 
è potàbile, sì per meglio formare la fièpe 9 
sì perchè in tal pofizione ì fughi vegetai!, 
etàa gli n mori, perdendo la loro forza , me* 
no rami e foglie , ma piu fruita producono, 
Devono Inoltre tal rami e (Ter legar! , come 
fi è detto, al punto nella loro unione > ma 
prendafi cura di non legarli troppo gretta¬ 
mente , altrimenti, crefeèndo i rami forme- 
rebbonfi delle Scanalature nella corteccia , le 
duali intercettando gli utàorl nuocerebbero 
alla vegetazione : ove però fi vedette che i 
rami troppo vigoroiamerite pùllulaflero . nella 
pane fupèriore alla loro riunione, gioverà 
allora legarli piti ftrettamente acciocché gli 
umori refi andò trattenuti io parte al difetto, 
uè fortifichino meglio il ramo , e i germo¬ 
gli che indi' nafeono. Sì è pur avvi fato di 
pigliar piante della medefima fpede , perchè 
eden do uniformi gli umori ■ più facilmente 
e meglio felce T indétto 3 e perchè trovan¬ 
doli unite due piante delle quali una fiat per 
sutura più ramofa e più forte dall’altra ,■ 
quella afforbendo tutti i fughi di quella , 
ferebbela facilmente perire. 

Da tali fìepi, oltre i vantaggi riportati a 
principio, fi ottengono delle ottime frutta. 
L’efpèrieiiza infegna che fumetto migliora 

£ per- 
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a perfeziona qualunque frutto . Una pianta 
pur falvatìca ci dà un frutto b'uono . Or 
quanto piu le frutta non dovrà un'elleno mi¬ 
gliorarli, ove non uno, ma molti innelK per 
avvicinamento fi fanno filile piante medefi- 
me, o almeno della mede fi ma fpecle? 

Circa al tagliar a fuoi tempi tali fiepi , e 
dar loro una convenevole altezza, olarghez¬ 
za , feguafi il metodo ordinario deile altre 
fiepi. Ne vi è dubbio che le fiepi così for¬ 
mate non fieno per ben difendere un campo 
? un giardino al par dì ogni altro riparo . 

APRILE. 

Ter i? Bachi da jeta. 

I Ntornc* ai io, di Quefio mefò , come fi 
yede 5 che i getti cominciano a metter la 
fogha fi fiacca iì feme del bachi da feta 5 
lavandolo con ottimo vi do e afelugandolo > 
rinvolto poi in carta o in panno fiottile fi 
tsene in luogo caldo temperavo, dovagli na- 
ìcq . La fianca dove fi fanno i bachi vuol 
e fieie efpofia a mezzogiorno e calda a ra- 
gione . S avverta che la foglia fia aficiutta , 
granita, di mori vecchi potendo , e che i 
bachi non parificano nè <U mangiare nè di 

mu- 
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mutare* e che non fia vento, d tropp'aria 
nella detta flanza dove fi fanno. Alcuni per 
mutare I bachi adoprano le reti, per mezzo 
delle quali vengono meno ftrapazzau che con 
maneggiarli e tra {portargli ad uno ad uno . 
Nel luogo dove faranno lefìoje non fia puz¬ 
zo, o fetore di nefluna forre , ma piuttofta 
odori. non però troppo acuti . Soprattutto 
dopa che hanno dormito della grofia, bifo- 
gna eflfer pronti e diligenti in dar loro la 
foglia, e imitargli con attenzione . Il bofco 
lìa di fcope enfi e fecche, o di gineftre fimi- 
Ir, in luogo caldo ed aficiutro* 

Quelle ed altre fintili diligenze intorno a 
quefii preziofi vermi , fona già note anche 
alle femmine mena induftriofe , che gli cu- 
riedificano- Dovrebbe però e He re a cuore dei 
proprietar; H moltiplicar la raccolta della fe¬ 
ra, più per fiaccrefomemo delle piante dei 
Gelfi, che per altra cura, I Gelo moltipli¬ 
cano in lofcana, perchè fi vede in fatti , 
che le raccolte della Seta vanno fiempre più 
aumentando j ma non moltiplicano quanto 
potrebbero* Una delle ragioni in a 111 me fi è 
che ordina rj amen te i Contadini , nelle cui 
mani fon quelle piante , non vi guadagna¬ 
no, anzi ne provati danno,-Date lordarne- 
ta del frutto, come dell'altre derrate, e tr 

B cura- 








diramente vegeteranno e moltipllcheranno a 
Per lo più dice il Contadino , che non a 
luogo nei fuo Podere per piantar Geìfi > per¬ 
che non dee guadagnarvi ; fe fi provi a pre¬ 
mettergli ima parte di coteftc profitto ? il 
luogo è fubtto trovato* Non è quefto un 
fuppoflo chimerico 5 è una verità comprova¬ 
ta dal fatto * 

% 

Ter soffogare le Crisalidi net Bozzoli de s Bachi 
da seta senza servirsi del caldo 
del forno * 0 del sole, 

T Utta f operazione confile nei metter del¬ 
la Canfora in una camera dellinaia a 
quelVufo, dopo di avervi ftefì i Bozzoli Ib- 
pra fìoje * reti , o altro. La detta camera non 
dev s efTer tropo grande relativamente alla quan¬ 
tità de Bozzoli^ dev' efler chiuli in mode 
che la Canfora non polla fvaporare pei nef- 
fun verfo e meglio farebbe le foffe involta, 
I Bozzoli vi fi chiuderanno appena tolti dal¬ 
le frafche 3 procurando che non vi ftian trop¬ 
po ammaliati* Una libbra di Canfora baila 
per foffogare fucceffivamente circa 120: lib¬ 
bre di Bozzoli > ma è Tempre meglio metter- 
na di piu che di meno .■ Quella foflanza fi 
diflìp^ ft poco a poco * e riempie la camera 

di 






di emanazioni continue, che fori dì tanta at- 
tivira ’ cL f ^ Crilàlidi dè* Bozzoli reftan fbf- 
togate reilo fpauo di 3 5 . ore- Una libbra 
dl r Cln f ni continuerà 3 Vaporare circa tre* 
idei., òe poi fi vo'éfie Affogare con maggior 
preltezza una gran quantità di Crilàlidi fi 
prenda tre once di Canfora tagliata in pie- 
-oli pezzi e tre bicchieri della' migliore ac- 
^ v,re > Jl P° n ga infierite in un piatto ver- 
II!CUUO |°P ra uno Calda vivande pieno dì bra¬ 
ce accefa nel mezzo della camera, è fi chiu¬ 
da diligentemente la porta. 1/evaporazióne, 
ji tara prontamente, e produrrà Cubito l'eh* 

Si può ancora ottener Io Hello con un ti¬ 
no modo di procedere che è miglior del pri- 
! n0 ." in “ na camera fintile all* accennata fi" 

ifdYTT dl ieg °° uo nrmJdio > o caf- 
lj l8 Jun $ eZ2a dI '<fed Piedi, di otto a 

a£ tVi e t 4U ? tro . di - kr &** «“ fii 

cadette da tirar fuori, f una (opra f altra 

f Undo U r Lina oT e poliid di PW^ridità. 

hvortrl 3 Y * di gr ° ffo fil di p crm 
aV01C ° a e tra U fondo della caf- 

; Y *£ “ ^etta li lafci uno 
bre^J Gin 7 * C er iCpargervi tre Jib_ 

t cS/r 3 T t0 ben chM ° ed “ni- 

^“^edujia cafTerta conterrà So ìihbr, 
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<A Bozzoli incirca. In capo a 3 <f- 0 -, f 

rete ì Bozzoli dall'ultima caffetu, * 
ierete ali altri per ordine, aiiin di app e 
fargli alla Canfora, dimodoché queUa c e 
era penultima, divenga ulama ^ 

LT,S»S3 £ tornerete e fa U ** 

operarne. I M> £ " taant 

le cadette nella maniera delcntta, 
meglio nella Beffa camera dov e la ca a h 
£ Sto» luogo, per cagton della U»»» “ 

vi è Vaporata, Una calta provvida dsdaiu^ 

detta dofo di Canfora può Servire pei - tutto 
il tempo ordinario della trattura.- 

- x «*•«> * S£ 

rordinario fono ^dentr, ^ 

raie ae Boriai non gn g^^gp di far 
perde il lucido - No forte o imp¬ 

loro Provare im Sl01S Lu trattura in tutti 
po debole, con danno della tratt 

p due i cafi Parimente i Bozzoli no ; 
s due 1 cau. y . f nc fi afcmga. 

Ài celo oc s indù ilice 5 

Z <*nei fai». V^rnStSue fri) 

o»*« «*“ *» t™:'.S”o“òpera, lo 
fparatia tempo, legna.) e m , f . r y. 
che compenù ebbondante.tte.ne la M-U eie. 

k caffè della Canfora. 


N U Or. 








nuova stufa 

?t'r soffogare le Crisalidi ne* bozzoli della setà 
senza Ù caldo del forno , 

L r Ufo della Canfora per amrhàzzar le Cri¬ 
lalidi * da me prò porto nei Limarlo del 
1779* dalle poche prove che fi fon fette > 
non par che riefca* o almeno non à ottenu¬ 
to iì fuo pieno eretto iti TofcaiiaParimen¬ 
te il $ig. Dott. Ajeffondro Bicchierai tentò 
con la macchina Pneumatica di uccidere il 
detto verme per mezzo delia privazione delT 
aria* e ne ottenne F effetto defi de rato 3 ma 
non è quella prova adattabile In ver un Con¬ 
to alle grandiofe tratture della fera* pel qua¬ 
le fcopa fi richiedono cofe più femplici 5 e 
pili ^comuni. In tale fiato di cofe il Signor 
Natale del Pace, mercante è Fabbricatore di 
ieta fiorentino * mirando fèmpre a toglier gii 
Ivan raggi del forno da fimi! manifettura , in* 
troduffc Vanno 1781, una nuova ftufe y in¬ 
ventata in Francia, e da ibi perfezionata ed 
efegmta per la prima volta in Italia, Que¬ 
lla confitte in un piccolo fianzinetto di figu¬ 
ra quadrata ben chltifto, aito braccia 3, cir¬ 
ca ^ e largo braccia 3, e mezzo e coftruito 
B 5 neh 








P aite iupenore jn volta, con mia putì, 
la a Clamarne rovefcio nel mezzo, per ufo 
0i J ‘“ r ‘cadere J vapori dell'acqua bollente 
11 e , caldaia cbe li fatto. Nelle parti laterali 
relì^no internati nella muraglia alcuni pioli, o 
pìccoli beccatelli di legno, ì quali fervono di 
foftegno all e panierette dei bozzoli non fo- 
■> 11 a preparati in altra forma, e que¬ 
lle di figura bislunga, polle 1’ una full 1 altra, 
aìla dillanza di ioidi y. di braccio. Nella 
parte, inferiore di detto ftapzino, e quali nel 
lodo della baie o zoccolo del medebmo, all’ 
altezza dì braccia i. e un quarto circa dal 
iuoio, refìa limata mn caldaja d’acqua, che 
rifcalda a bollore, nello fpazio dì ore i. e 
mezzo, uccide deliramente i vermi di circa 
300. libbre di bozzoli per mezzo del fuo va¬ 
ro re _> e lenza nelTun pericolo, quandanche i 
detri bozzoli, per qualche cafo, vi reftafler 
p*fù tempo. La caldaja fi rifcalda per mezzo 
di un fornello, che à la fua bocca al dì fuo¬ 
ri dello danzino. 

Oltre quello notabil vantaggio riefce an¬ 
cora la lìu fi fuddetta ma ni fellamente più fa¬ 
mi e proficua per quel bozzoli di lettoli di 
rhifo, e col verme già morto3, perche ì pri¬ 
mi non fcffrono quell’a Uri n gente cbe dà lo- 
ro jj calore del forno , il quale Tempre più 



coiHpa e coagula la bava del bozzolo, enei!' 
altro cafo del verme già morto* col nuovo 
metodo s*Impedifce di macchiare gli altri boz¬ 
zoli fairi s che nella mafia refrano a contatto 
con quelli. 

Dipiù, circa la bontà del bozzoli* con¬ 
frontati Infieme quelli fìufati al nuovo edi¬ 
lizio con gli altri profcfugati nel forno * i 
primi fono evidentemente dì colore pin na¬ 
turale e più chiaro * non tendono* come ì 
fecondi * al color biglaflro s . ed anno una 
maggior lucentezza, 

M AGGI <X 

Ter ld Custodia delle Tee còte * 

I N quello mefe feiamano le pecchie* è 
però fi fila avvertiti * e s’ abbia in ordi¬ 
ne le cafsette* o bugni fregati col finocchio * 
o bagnati con vino bianco dolce. Parimente 
col vino s imbriacano * e con un granatino di 
ramerino fi fpruzzano dentro* e fi pongono 
in luogo coperto ed afeiutto* volto a mez¬ 
zogiorno, Vicino al luogo dove fi faranno 
collocate* fi pianti ramerino* falvla * gelfi> 
mini* rofai* aranci* borra ne, e altri fiori di 
buono odore per avere il mele ottimo ed m 
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Abbondanza. Si guardino dal calabroni chele 
Ammazzano, ed anco dalle formiche , die fan¬ 
no loro gran danno* Ancora ne' fegati , o 
tavì nafcono alcuni tarli o tignole grolle , 
che mandano male e rodono i medefinu fa¬ 
vi , e le pecchie giovani * che vi fon den¬ 
tro, e non vi fa nè mele nè cera* Al prin¬ 
cipio del mele d’Ottobre fi cava il mele, e 
:fe ne laida una parte perchè le pecchi© pof- 
lane cibarli nell’invernata fino a primavera* 

Bifogna guardarle dal troppo caldo che 
dlfìrugge il mele 3 e dal troppo freddo die 
lo congela. 

Poche altre- più. fon ie regole per la con- 
fèrvazione delie Pecchie, onde farebbe tem¬ 
po perduto II trattener vili ? ma quello che 
più importa li è Y introduzione di guelfi in¬ 
ietti s che recano tanto utile, e pòco o nin¬ 
no imbarazzo e difpendio. Si vuole che eia- 
febeduna cadetta s quando fien ben tenute s 
renda una piaftra dì frutto per arino * Se 
tutt- i Contadini vi fi appllcaflero di genio, io 
Stat 0 avrebbe una nuova entrata non poco coll¬ 
ider a hiie. Ma la solita infingardia, che è il vi¬ 
zio p L iù comune e piu familiare al gènere uma¬ 
no, quella che non fapenfarvi. Si adducono 
molte fcujfe per difpenfarfene > ma fon inezie e non 



ragion;. Pèrche: i propnetarj de 1 fondi noa 
incoraggifcono quefta innocente cultura j 1 
li defunto S ; g- Cav, Francefco Maggia 
Commiffand del Regio Spedale dì S. Ma¬ 
ria N uova introdufTe e moltìplica talmente 
gli Alveari negli effetti di detto Spedale , 
che pel bìfogno del medefìmo non fu necef- 
fario provveder altro mela j ed è notabile 
che quello della Fattoria di Maja no vicino 
a Firenze j non cedeva al più odoro io di 
Spagna e di Provenza. 

Nuovo ALVFARE, O CASSA 

■ Per le Vecchie, 


U N Socio dell’Accademia Ecónómica di 
Berna , il Sig Giovanni de Geiìeu, à 
inventato pòchi anni addietro un gènere di 
Alveare tanto fèmplice , quanto /incero per 
moltipllcare le Apii ovvero Pecchie, e per 
con ter vari e. Quello è fiato copiato in Tolda- 
na da un Nobile pofleifore, che riunifee ad 
tin ottimo guiio moitifììme utili cognizioni , 
e l'à introdotto fulle fue terre nel Volte r- 
ranno, dove è fiato riconofciuto vantaggio- 
fiflimo, primieramente perchè facilita il leva¬ 
re il mele lènza far morir le Pecchie, f-e 

con* 
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condariarnente perchè ajata ad aver degl! 
fciami forti e follecùi da tutte le vecchie 
Calìe , 

Confile il nuovo Alveare In una calta 
di tavole, che mifurata nel di dentro à do¬ 
dici ioidi, di altezza , nove di larghezza , e 
da quindici in diciotto di lunghezza - Bifo¬ 
gna mantener quelle mlfure o altre pretta 
poco fliTiiii > tempre le medefìme 3 per la ragio¬ 
ne che fi vedrà inappreffo. Le tavole delle quali 
fi formeranno ledette caffè, tornerà bene che 
Heno grolTe di circa un laido e mezzo per¬ 
chè così ù difendon meglio gii fieiami dai 
troppo caldo e dal freddo. Tutto è ben inchio¬ 
dato o in cavicchiato fuori che il fondo 3 che 
è una tavola alquanto più larga e lunga del 
vuoto della caffi 5 fui [gì quale ella npofacome 
fopra la fua bafo . J^fel mezzo di una delle 
facce più lunghe „ dalla parte inferiore , su 
cui ripofa la caffi , fi pratica un taglio tre 
Ioidi lungo j e alto circa un mezzo foldo, 
che deve fervir di porcai Quell'Alveare o 
Calta, che fin qui raflbmigUa qua fi agli or- 
dinarj 5 è però fegato nel mezzo de* lati 
maggiori in due parti eguali , dimodoché 
la porta fi trova metà da una parte, e metà 
dalf altra* A ciafcuna di quelle metà è fiata 
folata fui lato fegato una tavoletta fiottile nel 

mez- 
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mezzo alia quale tinto dì qua che di là 
aperta una finettrella quadrata di circa ^foldi^ 
Per tal modo ogni mezza caffo ne fiorirà 
ima da per Ce , colia differenza ? che la ta¬ 
vola pm lottile ultimamente deferita , non 
giunge fino al piano , ma fèdamente fino 
ali' altezza della porta 5 onde quando le due 
parti fon riunire per formarne un tutto 3 le 
Pecchie ave ranno una comunicazione perla 
detta finettrella , e per lo fpazio inferiore 
della tavola di divisone. 

Finalmente per legar quelle due mezze 
Caffè ? e farne una intiera, fono flati con- 
ficcati fet ptoli a eiafcJieduna medi y con que¬ 
llo che ne retti fuori una porzione, e córri- 
fpondano a quel dell altra, due per facciata, 
e due fopra il coperchio, da quella parte che 
ic dette meta fj devono accollare, e così fi 
legano con vinchi o corde, formando di due 
mi fiolo recipiente, 

Egl i c necefTario di far tutte le Cade eguali * 
affinché dafeheduna metà po/Ta efiere accop¬ 
piata a qualunque alrra di quelle che abbia- 
moi quantunque pero per la parte della lun¬ 
ghezza fi potrebbe anche variare per il comodo 
degli fidami più copiali 

Si Apponga che fia venuto II tempo che 
k Pecchie fidammo dopo fi aprile, ed il 

mag- 








inaggio badano due pedone per dividerle iti 
quella maniera : fi prendano due me^e caffè vuo¬ 
te, e fi portino vicino alh Alveare pieno che fi 
vuol dividerei fi cagli gentilmente i legarli? 
di quello, e a ciafcheduha mèta pièna s s ac¬ 
coppi la metà vuota, e fi leghino Cubito nella, 
già defcritta forma : ecco due (clami ben prov-r 
villi, di mele, di pecchie , e foprattutóò di 
germi, che comincieranno adoperare indipen¬ 
dentemente l'un dall*altro. 

Non vi fon che due cafi, in cui blfogna 
aflenerfì di ftparar gli Alveari $ I. quando fi 
trovano fcarfi di. miele falla primavèra, IL 
quando le Pecchie non avranno terminata 
Jieir autunno precedente di riempier di fegati 
o favi che fi vogliati chiamare, le due parti 
del alveare - 

La detta feparazioné fi deve fare (abito ai 
cader del foie, perchè le Pecchie fono iti 
tal tempo ben unite e molto quiete, c però 
più facile Fqffervàre fe efìé fieno nel punto 
opportuno di dover efier divife> lo che fi 
conofcé ancora dal calore dell'alveare, da! 
fuffurro delle Pecchie, e dalla folla delle me- 
defìme intorno alla porta. 

Quello metodo riuhifce tutti i vantaggi 
piu defiderabili v efige poco penfiero dal Con¬ 
tadino 7 che non vuoi perder tempo in dili^ 
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gerì 7 e fo verdi‘e ; gli a] fica ti fono dì poca 
fpefo e quali che l’ordinaria 5 tutti gli alveari 
danno degli fidami j gli fidami fon forti e fofo 

leciti. e per quello ammaliano molto, e molti¬ 
plicano i refluito di detti .fidami lì perde, ® 
non fogge, come fpeflq fuol fuccedere, ad 
alloggiare nelle forefìe, fi può prendere il 
mele e la cera a foo modo ferma &*' morir 
i e Per chic t finalmente nefluno foia me pedice 
di vecchiezza, e ciafoheduno di elfi fuffille il 
maggior tempo poffibile. Si potrebbe g'mffi- 
ficai- tutto quello per via de"principi, che 
anno condotto l’inventore a determinarli per 
quello metodo > ma tornerà meglio che fi 
rimetta quella giullificazìone ali’ efpenenza 
dei dilettanti. 

Quanto al mele , bifogna offervare in pri¬ 
mo luogo che non fi deve togliere da quelle 
calìe che fi vogliosi dividere alia primavera 
fogliente. Egli c qui dove fi può applicare il 
proverbio, che chi vuol tutto il miele rimati 
fonza le Pecchie. Quando fi farà giunti a 
quel numero di Calle che fi vuole, non fi 
cercherà più di moltiplicarle, e fi fpogfieranno 
ognanno del mele quelle che ne avranno in 
abbondanza, lardandone qualcuna per divìde¬ 
re alla primavera, e con effe riparar qualche 
danno, oppur vender gli forami. Qiianao k 
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vuol cavare il mele, bifogna verfo S. Mai. 
tino pelar tutte Ja Caffè abitate, e fa pendo 
gl *i à iun to e IJ peIo del h Ca ila v u ota, g u ar- 
darfi dal toccar quelle che' non anno circa a 
20. T o 2 2 f libbre di pieno 5 e quella èpref- 
iappoco la quantità che fi deve Ideare per 
mantenimento delle Pecchie. Non vi fon che 
due ftagìoni per prèndere il mele, k fine 
deli’Autunno, e la fin dell'inverno. li più 
forte della moltiplicazione ènei mele d'Apri¬ 
le, di Maggio e di Giugno, e quello ap¬ 
punto e il tempo per formar gli l'eia ni e fe¬ 
condo il già prelcritto. II tempo poipiù'pro- 
f n ° P £r Pendere il mele è la mattina ìli ima 
bella giornata, prima che j e pecchie fimet- 
tano al lavoro t e fi può anche prendere quello, 
in cui il maggior numero dì effe è alla campagna ! 
aoe verfo le dieci ore delia mattina ; per prendere 
d mele , fi deve cominciare datila fumiga¬ 
zione. Uno fi fervirà a quell'uopo d' un pan- 
n° vecchio attortigliato ad un baffone, edop- 
po che fitrà acceio, lenza però che dia fiamma 
5 introdurrà fiotto Ja mezza caffo che fi vuol 
vuotate, fai levandola alquanto j quello fumo 
o> 4 ig,e:à le Pecchie a pafTar nell'altra par- 
ailor , a i] taglieranno i legami che riu¬ 
niamo Ìe due m età, fi toglierà quella che 
i e Spumata 3 e fe ne folli tu irà un altra 
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delle vuote - Nel cafo che reftmo alcu¬ 
ne Pecchie nella porzione che fi leva via 
fi fcacceranno di nuovo coi fummo, quando 
follerò moire che vi fi ofìin afferò, fi obblighe¬ 
ranno col fiocco di una penna a fornirne , 
Siccome però avvien di rado che fi debba to¬ 
gliere la metà del mele , e folamenteln quel¬ 
le caffè , che fono abbondanti fopra le quaranta 
libbre, così quando fie leva un terzo o un 
quarto, converrà riporre la medefima pomo- 
ueaìfìimata accanto alf altra, e non comple¬ 
tarla con una nuova per non affamare le Pec¬ 
chie che rimangono. 


m 


GIUG NO., 


Per la Mietitura* 

I L tempo di metter la falce al grano ben¬ 
ché preci ih niente non poffa perfcriveriì , ma 
debbafi regolare fecondo la ftagione; nondimeno 
faci e (Ter per lo più dopo S. Giovanni, e intor¬ 
no S* Pietro , effendovi infatti il proverbio: 
Per S, Piero o paglia , o fieno 5 proverbio 
verificato dalf efperienza , perchè fe paffato 
detto tempo, o pochi giorni dopo, il grano 
non è maturo @ ben granito 3 è fegno di fcar- 
fa raccolta , 

La 
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La bianchezza della paglia non dà una 
Tegola certa, che il grano fia da mietere y 
deve bensì vibrarli il granello della fpiga , e 
quello fi trovi ben granito ed afibdato , 
allora Tara fegno che è in taglio , fe poi il 
granello e ancor morbido 7 non deve ancora 
recìdei'fi dal terreno. 

La Ruggine che improvvKamente ricoper¬ 
te la mede pochi giorni prima del taglio , 
i armo ij 6 &, e che mipedì la perfetta ma- 
turua del grano e ci tulle gran parte della 
raccolta, Infegno ad alcuni diligenti coltiva¬ 
tori che in tali cali è piu trofeo bene affret¬ 
tarne la mietitura, malfimamcnte del gran 
gentile, 

Contemporanea alla mietitura del grano è 
quella della Segale, benché pochi giorni pri- 
ma Quefta fpecie di biada fi lemma quan- 
il grano, e dopo la metà tf Aprile met¬ 
te fuori ia^ fpiga , ma nondimeno matura 
taidi , e dicono ì Contadini che prima di 
maturare fiorifere fette volte . 

Terminata la mietitura iì lafclno feare In 
tetra uifiefi i Covoni perchè profaughJno, e 
oo de veli bene avvenire prima di abbicarlo 
per cagione della paglia s k quale fe fotte 
pofeo umida nella bica, prenderebbe di tanfo s 
^°P° ritorna mai bene* Così abbicato il 
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grano , fi Jafci ftar prima di batterlo per 
quindici o venti giorni , affinchè il granello 
attragga quel poco di umore ri inailo nella 
l'piga e nella paglia , e in aggiorni e me fi 
perfezioni. 

Le biche devon lafciarfi ben coperte a 
guifa di tetto molto declive perchè non 
penetri dentro l’acqua , in cafo che piova. , 
td in fatti fi danno delle annate , hi cui il 
tempo fi oftinain iunghiflime pioggie, q allora 
le biche fe non fon ben coperte, fi manda male il 
grano e la paglia, come feguì nel 176,7. che 
il grano impiotò e rinacque dentro le biche , 
e fi fece la battitura fui finir d’A goffo. 

Immediatamente nefegue la mietitura delle 
biade marzuole , cioè fave , orzi e vecciati 
ma quelle non loglion legarli fui caldo , ma 
.la mattina di buon ora , fintantoché non fia 
profciugata la guazza. E quello perchè tanto 
i gagliolì delie fave , quanto le. fpighe dell' 
orzo facilmente fi fpicciolano , quando lori 
toccate molto inaridite. Il grano ficilùno, 
e la faggina non fi levano dai terreno , fe 
non verbi la fine di A goffo , e più tardi 
ancora. Per cogliere il ficilìano , non fi abbia 
tanta furia, perchè febbene atdifuori mofìrì 
'V efiere fìagionatq , dentro però s fempre dei 
fugo da attrarre 
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VAGLIO ORIZZONTALE 


I N dìverfe Fittorie fi ad opra in oggi per 
nettare ì Grani ed altri ferm frumentacei 
un Vaglio tondo orizzontale, cheà 11 vantag¬ 
gio oltre al purgargli dalla polvere 5 di 
imparargli ancora dai fenù efìrànei, e nomina¬ 
tamente dal Loglio, & di più divìdere il grane 
piu pefarite e più grdffo dàlf inferiore . Querto 
è compoìlo di quattro pezzr* uni tramoggia 
capace di circa quattro ftaja di grano 3 unà 
Capretta d'albero su cui ripofa la Aettz tfa 
moggia s un Vaglio dì fildi fèrro, 
macchina interna che forma l'anima del Bur- 
ratto , e che è coperta di velo ^ ed un fo- 
ftegrco fu cui npofa ii fuddfetto Vaglio col 
parnio dalla parte più Uretra del medefimo « 
La Capretta è aita B, i , e ioidi io . i! 
ìbftegrto , nei quale fon praticati più ioti 
per dare al Vaglio dlverfe iricìinazioni s 
B* i * e folcii j . Il Vaglio che è lungo 
B* 4 - è comporto di un affé che Tèrmine 
in due perni di ferro , e quello di quelli 
perni che pofa fu Ih Capretta parta al di là 
della tramoggia fatto di effe, e 
tm manubrio per farlo agire, Egu 
sfagema coperto tramfelmeme di £1 di ferro 2 
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che appoggia fopra fe i regoli coperti di lami;]’- 
di iatta ? iuJiè quali ò fermata con Jlagtio e 
Jì piti e ammagliato con fottiiiffitiid HI d’ 
ottone per fó lungo, ceti quattro immafilìa- 
ture . P sr ktb. Il lai dì ferro colla maggióre 
o minor denficà fórma quattro fpartimenti il 
primo aliai Pretto donde là polvere , il f e _ 
rondo alquanto piu rado per loglio , feml 
non condotti ed ài tri eftranei, il terzo femore 
piuuado per il buon grano , il quarto per 
ot “ mo .) lJ pm pelante ed il più grolTct. Là 
vecce, i lafluoli ed altroèfeonodalla partein- 
r onor 5 che è aperta , lìccome pure è aperta li 
ai peri ore, per cui entrano 1 Temi dalla tra¬ 
moggia , che à nel fondo una piccola forciti 
on ina cateratta . Nell' interno aderenti all’ 

? e . U f lcct0 fono otto roteile dliìiifoiire 
fongbeifó , che eoa tei razze cufobeduru 
Reggono i regoli dell* efagono. Nel! «pe¬ 
li 1 6 r t teve 2 &&ungcre una tavoletta un- - 
i l 8 ““ P !ano della rtanza o aja dove lì nèt- 
^no le raccolte per dividere i buoni dai cat- 
fo'i forni Pa-ome apparì^ dalla Kg. n. i.: 

,i i vo,efìe . Provvederli di tali ukllilKmì W 

f ' 1 ’ potrà indiriz^ar/ì a Ginièppe Baroni abì- 
( - S S, Gimignano, die nèpre- 

e i ideala «n antico efìfente in Volterra/ 

5 Cm 11 ottimamente. Alte Fat- 
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torio, di 5 . À. R. ai Poggio a Cajano fi c 
ingegnofamente applicata la detta macchina 
anco all ufo dei rifo per fqrvizio di quelle 
Eifoje* con qualche giunta e raffinamento. 

LUGLIO. 

Per fa Lavoratura dei terreni* 

A Ppena levato il grano diiopra U ter¬ 
reno* bifogna entrarvi colf aratro per 
romperlo e renderlo capace di altra furul fé- 
menta nell* anno feguente * Quella faccenda 
va fatta in tempi alcioni, acciò Cecchino pia 
facilmente la barbe deli’erbe* le quali fi fol¬ 
levano facendo con un aratro ben grande., 
un folco ri più profondo è più diritto che 
ila potàbile nel mezzo appunto della porca * 
<W è fiata la iementa deli* an no pallata . 

Arata che fia, fi ìafci* foim dicano i 
Contadini s fiatar la terra , cioè ripofare e 
profittare dell'aria e dei fole * e dopo venti 
o venticinque giorni fi patà (òpra colf Erpi¬ 
ce, col quale s* appiani e fi fìntoli tutte le 
zolle* Gli Erpici fona fatti in più maniere 
dlverfe> un quello e li migliore, che riefce 
meglio a {tritolar minutamente tutta la terra. 
Dopp di quefta lavoratura ve ne à un 

ai- 
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ìlI tra da fare circa la metà d’ À gotto é 
quella è chiamata comunemente corteggiare. 
Confitte quella nel pattar l’aratro fopra le 
cotte o lati della già detta porca, tanto che 
ne nafta un diritto e profondo folco trai 
nuovo ed il vecchio. 

Fatto tutto quello, e venuto il tempo 
delia fernetta , ognuno fa che il colmo del¬ 
la nuova porca deve tornare appunto dove 
già era il folco vecchio. Si procuri di {pia- 
har bene col larchio , o colia marra il me- 
defimo colmo dando leggiadra forma alla fud« 
detta nuova porca, appianandola, rotondata- 
* e facendo si che non vi rimanga ve* 
runa zolla, di modo chè ientinandovi fopra 
il grano, nafta meglio diftribuito ed in giu¬ 
da lontananza un filo dall'altro . 

Quelle fono le operazioni più necettariè 
per fare una buona . fementa di grano y ma 
vì è qualche Contadino più diligente ed ac¬ 
corto, il quale vedendo che il fuo campo à 
Infogno per renderli più fqfKce di qualche 
lavoratura di piu, non sa negargliela. Egli 
c certo che quanto più la terra è morta fole 
evata e rivoltata, tanto più ella gode, attor- 
bendo dall ana que’fali che ,hi fecondano j «* 
pi e Tentando alle nuove Temente piti facile il 
^odo di gettar lopr’ effa ìè piccole barbe « 
C j pre- 
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prefe mando alle nuove ih mente più fàcile il 
modo di gettar fopr'effa le piccole barbe q 
vegetar con felicità. I lavori fatti bene è 
ripetutamente fui campi equivalgono a qua¬ 
li! nque ingraffo o governo più califfo e gu¬ 
gliate che fi polla dqr imo , 


REGOLE 

Circa le semente j cretine „ 


L E temente ferotine $ intendono tuttequel¬ 
le 5 che fi fanno fui terreno dopo leva¬ 
ta la prima raccolta nelf Hteffoarmo * Ma af¬ 
finchè qtiefte fi poffano bene adattare a 1 ter¬ 
reni , bi fogna primieramente far conofcere 
quali nano i capaci per ricevere quelle fe¬ 
dente, non effendo tutti ap propoli io > dipoi 
quali fiatio i femi, che poffono affi cu radi a 
tali temente* giacché ancora queftl non vi 
poffono generalmente impiegare. 

Tutte le terre già sfruttate, e che devon 
vangarli per h nuova le menta, poffono effer 
atte a ri ce ere i Temi fe roti rii > parlando pe¬ 
rò di quelle ai piano che neifeteue fi man¬ 
tengono qualchfe poco frefche, e fono di qua¬ 
lità gentili, e arenate, non già di quelle s 
che fon graffe, benché polle in piano* poi¬ 


ché 
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Jiè quelle neli'eftate tanto inaridifcono, © 
fi aflodano , che non comportano Teme al- 
cuna _ 

I lèmi poi che fogliano ufi rii per que¬ 
lle femente fino r fagioli di qualunque lot¬ 
ta, miglio, panico, grano IleiHano, faggina 5 
e rape . Quelle qualità di temi poffon ado- 
prarli ierourti , ma non con la medeiìma cui-. 
tura * poiché lè fi voglia feminare il granfi- 
cilìano, blfogna che fi femini in quei cam¬ 
pi , che rettane ì primi icopertì, come per 
efempio quelli del lino, che luci levarli dal 
terreno mtorno i 4. o «. di Giugno j aven¬ 
do dìpiu 1 avvertenza di prima vangare quel¬ 
la terra, e che Ila porta in luogo ove fi por¬ 
la nell*eftate introdur l’acqua per inaiarlo, 
altrimenti farà incerta la raccolta di quefto * 
le non venga una pioggia in tempo, che 
gli pofsa giovare. Quando fa ufa fitto in ter¬ 
re, che fi mantengon molto frettile, come 
nel piano dì Pitto ja, e di pi fa . 

I fagioli poi fi tt mi nano in. altra maniera 
cioè: levata, o abbicata nel campo che nell’ 
anno tuturo deve vangarli, la paglia della 
legale , e del grano, fi rompe la terrà con 
1 aratro armato di buona vangheggiola : do¬ 
po rotta, ij fchiacdano le Zolle le ve ne lo- 
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ho con rerpice: dipoi fi corteggia, cioè fi 
entra con f aratro nelle corte formate dal 
primo folco, e in quello nuovo che rimane 
dopo la corteggiati!ra fi gettano i fagioli 3 
mefcoiàndovi qualche poco di feme di fag¬ 
gina, perchè quefta crefciuta fuperiore a' fa¬ 
gioli, nel fornaio deir eftate con la fila om¬ 
bra li difènde alquanto dal fole : feminati 
che fiano fi ricuoprono, o col marrone, tì 
colf erpice falciando la rerra be 
za zolle. 

Non è buona regola quella dì alcuni con¬ 
tadini di dare coll* aratro un folco in mezze 
alla porca, e quivi ferra n a re ì fagioli ripaf- 
jfando poi fopra colf erpice per ricoprirli , c 
fchiacciare le zollai perchè la terra refia co* 
sì fidamente fmofia in quei luogo, t vi ri¬ 
mangono molte zolle ^ le quali ìmpedìfeond 
la nafeita de" medefimi fagioli, è poi f erbe 
fai varie he , che rinalcono alf intorno del fol¬ 
co , foffogano la feme ma , e poco o nulla 
producono di frutto. 

Chi defidera di raccoglier fagioli ièrotini 
per l’inverno, procuri di fe minarli preflo, 
e fu biro levato il grano o la fegale imme¬ 
diatamente. E più fìat ra farà la raccolta fe 
fi fe mi 11 afanno dopo il lina, ola fegale, che 

fi 








i, mietono alcuni giorni prima del grano $ e 
ficconse in quattro o cinque giorni nafcono. 
vorrebbero efser fuori del terreno almeno per 
S. Pietro. Chi poi gli iemina più tardi „ 
ne raccoglierà per mangiar frelchi, ma dif¬ 
ficilmente ne leccherà per l’inverno. 

Se le terre ove fi fem ina no frano arencfe; 
fi gettino di quelli con l’ occhio* perchè re- 
fifiono più all’ caldo, fe poi fano Cottili e 
frefche, ma non are noie , allora fi polson 
fem in are, o romani, o napoletani , o ai al¬ 
tra qualità. Bifogna però avvertire peì fagio¬ 
li dall’occhio, che noti volendoli cogliere 
quando fon frefchi, ma la (ciarli maturare fu 
la pianta per i’ inverno j fi levano a mano 
dàlia medefima pianta quelli che volta per 
Volta inoltrati di volere ingiallire, riguardan¬ 
doli in quei tempo da’ piccioni * che a fisa! li 
danneggiano, benché liano fu Ha pianta. 

Il miglio, ed il panico fi femlnano pari¬ 
mente con 1 ifìefsa regola de fagioli, ma in 
terre arenofe, e bellettofe. Quello feme ef¬ 
fe ri do così minuto fi mefcoìa nel lemmario 
con la rena o terra trita, perchè non cada 
troppo folto. La faggina poi fi getta in tut¬ 
te le qualità di terra, fia dì piano, o di 
poggio i perchè le à tempo di nalcere, tan¬ 
to balta per venire avanti j e refluendo que* 

' - " ' ' "■ - “ ih 
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niì de hefUarnì, potendoli trattenere in fer¬ 
ia fino a tutto Novembre, Fa certamente ta 
ma fp'ga, ma non la conduce a perfètta ma- 
rnrìtà, e quelle che vengono più mature lì 
ierbano per i piccioni delie colombaie . 

Potrebbero anche fèminarfi gli orzi , per¬ 
chè anche quelli anno la vita breve, e in 
tre meli verrebbero alia perfetta maturità j 
ma quefti fon più fallaci j perchè refifiono 
poco all’alido e fpefso averebbero bifogno dì 
rlnfrefcatej perlochè non ci è co fiume di fe¬ 
rmarli generalmente, riferbandoli i contadi¬ 
ni a Sminarli nel mele di Setrembreìn quel 
terreni parimente da vangarli, ma per fervìr- 
fene in erba per i beftiami, chiamandoli poi 
col nome di Ferra na. 

Iti quei campi ove fono flati i fagioli lì 
potrebbe pur fare 
chè verfo la fine 
quelli fon maturi 
crebbe dì nuovo 
tro, e portarvi/] u 
minarvi altra fpei 
vena, lupini 
belliami nel principio 
quefta fi può fare folo 


la terza temerità > imperoc- 
di Settembre, quando già 
, e levati dal campo, po- 
romperfi la terra con l’ara¬ 
ti poco di governo, e le¬ 
de di Ferrana, cioè legale, 
o trifoglio per tagliarli per r 
della primavera, ma 
in quel campi che 
devo- 


f 
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devono vangarli tardi, per k canapa , o pel 
gran ficiliano. 

Quella forra di ferne fi getta anche fiulta 
i pai lette delle viti, dopo ricavate le fòlìe, e 
da quella femtrita gran vantaggio ne ricava¬ 
no i contadini nella primavera , quando fi 
principia a dar l’erba alle belile > la fletta 
fomenta fi può fare anche Ufi poggi. La ve¬ 
na per tagliar fi per le beffie nel mele di 
Maggio fi lemina anche nel iole hi del gra¬ 
no nel niefe di Novembre quando fi là la 
fementa del medefimo> e così non fi perde 
terreno fenza frutto j e lenza pregiudizio al¬ 
cuno del grano, fi ricava da quel campi im 
cibo impinguarne per le belile. 

Le rape fi feminanò tanto nel mefe dt 
Luglio quanto I fagioli, come anche nel me¬ 
fe di Agallo , e di Settembre j e quelle pa¬ 
re fi pollano femlnare in tutte le terre an¬ 
che di poggio , e colina, e particolarmente 
In quelle, che chiamanoalberefi , e parimen¬ 
te può mefeolarfi co! detto Cerne qualche po¬ 
co di quello di faggina per tagliar fi poi per 
l befilaml y ficcome anche qualche poco ài 
le me di ravanello. Si abbia però fi avverten¬ 
za di gettar rado quello Teme i perché per 
efler tanto minuto, può rlufelr di gettarlo 
troppo folto « Si procuri ancora di non fiep- 







jpdKrlo tanto ne! terrerio * rrl.t bàfta che fìa. 
Tu perfici.il mente ricoperto : e fi femina anche 
per le (pallette delie viti, 

Qnefto è un Teme che enfia pachiamo o 
nulla, e con poco fi (emina molto,' e fi ri¬ 
cava da e fio un gran vantaggio* poiché un 
contadino , che abbia feminato' un campo o 
due di tape , niparmia motto di pane nèir 
invernata, attefochè con 1 le rape molte volte 
cava k fame a tutta la famiglia, e fono di 
molto vantaggio per i belHami, che fi pof- 
fon tener bene con la verdura anche in quéi 
tempo j perciò noti deve traiafeiarfi di femi¬ 
narle, perchè Con poca fpefa nè riferitone 
vantaggio s contadini medefimi, i beftiami 
ed i poveri , ai quali nell’ invernata fervono 
di grande ajuto per campare. Quelle poi fi 
trapiantano nel mefe di Novembre per fàie 
ì biocóli per ia quarefima. 

Vi fono alcuni contadini infingardi , che 
non fumo indurli a femina rie , appoggiati 
filila ragione, che fono poi loro panate vìa ., 
ma giufeo fon elfi quelli, che le appetì feono* 
piu d ogni altro, e nel tempo che ci fono, 
s indù Ariano di andare a prenderle' dal cam¬ 
po del compagno, perchè per ia loro infin- 
gai ([aggine e diffidenza il loro campo n’ è 
Spogliato. Perciò le * tutti piacciono le ra ; . 
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pe j tutti le femmina, e così fi dilaterà i! 
comodo di poterlene ciafcbeduno faziare. 

Un altra raccolta ferotina lì fa ne* prati 
da fieno* imperocché il m aggela iixoi tagliar- 
fi dopo la metà di Giugno in quelle giorna¬ 
te , che promettono (labilità di tempo buono 
per iftagìonarìo, e appunta m quel tempo 
cade la (bigione di piantare i porri, che ave- 
rebbero blfogno di ri n frettate per bene attao 
cadi. Efopo il fieno adunque fi ricava da el¬ 
fi una nuova raccolta ferotina nel mefe di 
Settembre , conche però fi ufi la diligenza 
di fommerger colf acqua più volte i medefi- 
mi prati 5 quello fieno ferotino che fi chia¬ 
mi Grumereccio , è più corto e più tenero 
del maggefe. 

Dopo levato ii Grumereccio rimette nuo¬ 
vamente l’erba, e di quella fi fervono per 
la paftura de* beftiami, non rimanendovi un¬ 
to tempo per poterli condurre in grado dì 
farli il terzo fieno c Quei prati però che fo¬ 
no collocati in pollo ove non poffa introdur¬ 
li f acqua dopo la raccolta del maggefe, non 
fruttano dipiù, a riferva della paftura. 


AG O 
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C&ft&pct a 

T Evato che fìa li Lino dai campo e fc at . 

i \ per-accomodarlo alia macerazione 

è iieceffano farne dèi fiftelii di 12. I4 . ( 

iS. penate e poi méttergli, fott*acqua ’c* 
beandogli di m o di terrà in qualche fi«- 
me. Dov e:_icarfìrà a acqua, pongono il Li- 

£lif ma ' llp0h ftnZ3 ridurgli iti 

fnnf P r P r° pèr ^èft*operazione 

h * nl fine d! Luglio; q il principio 
d Agoio per aver 1 acqua più calda e più 
emani che fa polli bile per una buona e lei» 
,. ecira macerazióne. Allora avviene cbè in f 0 = 

^ tre giorni 1, macera il lino, è VÌBO bùo . 

m e candido purché non fia dell'annebbia.' 
to poiché alierà vi binati cinque e lèi 
giorni y e non riefce per fèrro, 

f ^ e , acc ì l3È mg!jorl fono lé .correnti iiiftt 

„? ’ n r ff » cPtiare e non limacclofe. No» 
«oflante chi non 4 acqua di fumé, è co» 

uiS? a rJCOrreré l’acqua de’ hottri è dèi- 
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Macerato che fia il Lino, li lava fiotto fi 
Sequa, e non lì firopiccia, per non ridurlo 
tutto In polvere o ftoppa.. Fatto ciò fiaficiu- 
ga al fole, indi fi fìmeda lòtto la gramola 
fiagioturo a forza di fole, iè fi può, altri¬ 
menti col caldo del forno, ma il Lìn D non 
vieti bianco 3 come quandi è gramolato al 
fole. 

La Canapa à B; fogno delle medefime fac¬ 
cende 3 follmente vuol più tempo per mace¬ 
rar fi , fino in fétte e otto giorni, fe è rac¬ 
colta in tetra grolla, o fìa annebbiata. Ma¬ 
cerata eòe fella fa, al contrario del Lino fi 
deve firopiccìare Affai fott’ Acqua per fiaccare 
il filo dal canabulo, o parte legnofa. 

In oggi non e cola piu nuova che fi pof¬ 
fa trarre coti fomma facilità, e pel medéfimo 
mezzo della macerazione, alcune nuove fpe- 
cie di filo per far pAnnilinì ed altri firn ili 
lavori, che fi fanno colla canapa e col Lino 
ordinario. Si sà che alcuni de’noflrì più abi¬ 
li fpé cimentatori hanno ottenuto divede Ca- 
capette dì vario grado di finezza g lunghez¬ 
za non lo lo dalle ortiche, gin e fi: re e grami¬ 
gne , ma àncora da certe fipecie di malve , 

1 d’alr eej e d‘afiee. 

In un luogo 1>ul P ifano dittante fti 0 fèr¬ 

ie pigila d ? peccioii, detto Bagno a Acqua, 

fi ma* 
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ifì macerano ognanno In quelle acque mine» 
fall le gineflre che nafcono nei contorni , 
ed io ò veduto del patino di quello filo , ma 
però molto grotto. La pula, o li ila che ca¬ 
de dulìe dette ginefìrenel gramolarle, èmoU I 
to ricercata per riempier materafle 3 invece 
del capecchio ordinario, e dicono che ie fàc¬ 
cia molto più morbide, 


DEL LINO. 


si \ T'Olendo far grand* imprefa dì lini, a 
V perfetta ( dice Gìo; Vett. Soderini ) 


infogna cominciare in Marzo a Cpargere del 
trifoglio tra le biade y e fegata poi la ftoppì.i. 
trifogliata avanti mezzo Luglio , ed il fieno 
ai fin d‘ Agoflo , letamare il detto prato, 
avanti Natale, o poco dopo, e fegatoio tre 
volte dal Maggio fegueme fino al Settem¬ 
bre, ararlo dopo mezzo Novembre., affinchè 
ila cotto dal gelo , noti facendo troppo den¬ 
tro andar l’aratro. Perciocché II proprio del 
-umo è, venir belìo ove fieno fpeffe le radi¬ 
ci del. trifoglio che fi rinnovano in quella 
parte rivoltate fempre dall’aratro, che viene 
ad- e fiere molto fpugnofa, onde con facilità 
di s allargano dentro Je lue tenerilììme bar¬ 
be : e cosi vi fi femina negli, ultimi di Feb¬ 
braio 
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\>tà}o o mì primi di Marzo piu trotto fonde? 
che altrimenti * firchiandolo poi e nettando¬ 
lo. da II’erbe, come gli altri 5 e facendo le por¬ 
cile dove fi fimina, larghe, con I folcili dal 
lati cupi e profondi , come i magolati dei 
grano, con 1 fiioi pendij che l'acqua n’efca 
e non vi fila ammortita punto, o vi retti 
dentro. 55 

La terra per detta coltivazione devefler 
dolce, fottanziofa 5 e fituata in un fondo che 
non fia troppo lontano dall* acqua . ,, 

„ SI può fiabili re come un principio ge¬ 
nerale, che le tene de campi dettinate alla 
coltura del lino, devono eflere ben lavorate., 
e concimate. „ 

, 3 Se la terra ove fi brama fi re una cefi 
tlvazlone di lino non ha fiata da lungo tem¬ 
po lavorata, è recedano prima dell* Inverno 
lavorarla profondamente , e firmare delle 
mafie di' terra molto alte , acciocché quella 
ha penetrata profondamente dai geli deif In¬ 
verno 3 i quali la fif mazzera uno molto be- 
ne . „ 

5J Nel mele di Febbraio, fi non va mol¬ 
to molle , fi deve portare del letame beri 
hnalrko ne" folcili, e fobico fot terrario ■ Nel 
mefe di Marzo o a! principio cT Aprile fi 
C;:ve lavorar di nuovo la terra affine di rio- 
lì elrla j 
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nirla , romper le zolfo, e gettarvi lupa fi 
Teme di Lino, che dovrà eiìer ricoperto col¬ 
ia zappa di un buon dito di terra - 8e fi 
giudica i! terreno alquanto umido , e non 
troppo foflanziofo, fi ipanoerà In berne colia 
temenza un poco di fugo di colombo, il qua¬ 
le piova mirabilmente a quella pianta , pur¬ 
ché hi terra non fia leggera, e lecca molto. 
Se la terra fard umida, fi formeranno delle 
porci. e dì 30* o 40. piedi di larghezza , fe- 
parate da ioìchi profondi per lo fcolo delle 
acque nelle Folle opportune, 5> 

j3 La femerm di Lino fi giudica buona 
quando è ' r T r r '* 

bruno 

duopo metterne qualche granello fui fuoco , 
e per conofcer (e è pelante fi può gettare 
nell acqua, ove dovrà precipitare ai fondo-,, 
Benché i pareri iopra la ricolta del I fi¬ 
no fiano divifi, convengono però in quello, 
che fit duopo frappare dalla terra il Lino 
quando 11 gambo di effe fi copre di un gial- 
Io lucido, perde ]e fne foglie, e la fem$n?a 
anneriice nelle foe cafelle. .Bifogna fido fvél- 
lere colla mano delira 5 e' frappare con fo ■ 
fimfira tu tre f èrbe eterogènee , e oualcf le 
pianta di Lino non ben matura . Len-n' 
maniera dì focile re il Lino fot ] u fi 

g a 








ga alquanta s e ila nul lidi aie nG è la in Igì la¬ 
re 1 

Quando II Lino farà ben alci urto y Bi- 
J.ogju cavarne il lente e batterlo . Il dettò 
teme fi conferva nel granaio rivoltandolo dì 
tempo in tempo. Quindi .fi mettono i fufil 
in macero , avvertendo dì far ciò Ibilecira- 
mente per profittare del calore deli" acqua 
k qnale In qoefta flagione s'intièpidifce di 
giorno In giorno . „ 

ss rutto le acque non fono egualmente 
latrate a macerare IJ Lino. Siccome fa di 
nieftlèri che egli venga alquanto fermentato 
mi acqua fredda e corrente non è propria a 
produrre quelT effetto, Okredìchè nelle acque 
garrenti ie viene una crefauta, porta fecali 
L-no 5 odo ricopre di fango. Una macera- 
zione pofia in una palude è eJpoiìa ad altri 
neon ve n lenii j ie acque pallido le imprimono 
nei Lino un colore si forte che poi diffidi- 
mente imbiànciafce . I luoghi migliori fon 
Qtidli che hanno artravèfo un piccolo filo 
di acqua che lcorre continuamente . Qudu 
macerato ; dovrebbero edere in acque chiare 
V 1 ^ipofte al fole 5 accio ne vengano rifeat- 
1 are y e non vi cadano delle foglie =' 3> 

>> Dopo di aver legati i mazzetti del Li- 
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n o due a due, fi p o n go n o n e i ma ce ra to jj o j ' 
lì coprcn di paglia, e vi lì adatta fopraun^- 
graticola 3 la quale fia caricata di qualche pie¬ 
rei per tersele il Lino fatto acquafenza com¬ 
primario alkL „ 

il Lino lì ma rei Tee in maggiore o mi¬ 
nor tempo, fecondo k qualità delle acque 
la sferza del fole, e la qualità del Lino che 
o più o meno legnofo . I venti di mezzo¬ 
giorno c^nferifeooo a farlo marcir più predo 
di quelli di tramontana , Parimente I Lini 
che fono (lati i volti ancor verdi marcì (cono 
più preftd che quegli maturi troppo. Però 
fron è polli bile io ftabiiire il tempo che il 
Lino deve ftar lotf acqua, Se il gambo dei 
I ■ mio h rompe con Crepito e lenza piegarli ^ I 
fé ver io 1 a p unti i ì fi lo fi fu p ara a ■ e v o ! m en¬ 
te dal gambo 5 allora il Lino c (ufficiente- 
niente macerato. In qualche paefe non fi la- ^ 
fci:i il Lino che o uà uro giorni nell" acqua . 
dopo diche fi leva dal maceratoio , e fe ne ! 
torma un letto firetto , unendo ben bene i 
mazzetti l'uno apprtffo f altro, „ 

, 3 Eftraendo poi il Lino fidila macerazione : 
fi aprono i mazzera a fogna di ventaglio I 
dalla parte delle radici-, fi difendono iopra 
un pv.uo ala imo, e dove fia fato fegato il > 
fieno dlpocoj affine d‘ imbiancarlo 7 e d’inte¬ 
re- 











= ^nrÌo> fi rivolta dì teirip o in tempo > e U 
=va indico quando è ben lecco, yi 
37 Siccome ò eletto che faceva duofo nel¬ 
lo (veliere il Lino di Jepa rare ci Ili geo re mence 
I graffi tifi dai piccoli, e quegli altresì che 
fon maturi dal verdi 5 nè viene in con fogne n- 
za che la macerazione dev' edere differènte y 
z non confondere quefte qualità differenti , 
allorché fi , formano i monti graffi per por¬ 
targli al coperto s è poi metterli fiotto la 
gramola. 


L E T T E R A 


Del Sìg. D. Gio: Maria Pacioni , Par eco èli Jan 
'Pietro in Vergo , al Sìg . Canonico Andrea Zki-* 

chini », 


r On ò mancato di mettere In pratica 


: , XP 

1 l) d ilio metodo In ordine alla Cana¬ 
pa. O’ prefa dunque lìb. io. di Canapa fio- 
da ben gramolata ? e purgata dai cannelli * -z 
lo tenuta in malìe per tre giorni . Con tili 
h g na tòndo, e ben levigaro ò poi futa bat- 
rere ben bene la medei-iim* e quindi fò pa¬ 
tta In im vaio da bucato avendola coperta 
con un panno lino. Intanto ò procurato che 
bolla una caldaia con a cq li a proporzione t a 
. D 5 alla 
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- i: 


mw\ 








• Ma Canapa, avendovi metto a bollire mezza 
iib. di la pone da panno. Mentre la caU 
dipi bolliva ò'gettato l’acqua della ite (la nei 
vaio fopra la Canapa, poi ò cavato dal det¬ 
to vaio I acqua, o litclvìa, e dì nuovo l'ù 
ratta bollire, e così ò replicato per tre vol¬ 
te. O’ finalmente levato la mattina dopo la 
Canapa, che ò fatta lavare in più acque, e 
p<M leccare al fole, e in fèguito fi ro pi cela re 
figlie mani. L’efito è r infici to feliciti ino, di¬ 
modoché i Canapai nell’affettarla dilìero che 
fiòmigiiava molto il lino, tanto era bianca , 
e^hiie. Quello è il vantaggio grande che mi 
Viene recato da \' S. ec., e le vorrà com¬ 
piacerli di mandarmi qualche lente di pianta 
nule , tilerò tutta la diligenza nel coltivar¬ 
gli . Sono ec. ,, 

. Q. u ai vantaggio non recherebbero airunna- 
niLii Parechi dì sì buona Intenzione ! Altri 
metodi abbiamo per la feconda macerazione 
Canapa* ma II prefente è più fem plico 
Quello che troviamo Inferito nel Giornale 
u Italia al Tomo 1. 5 e dell 3 altro che il ieg- 
ge nel 7 rattafo della Pubblica Felicità deli'' 
Immortale Proposto Lodovico Muratorl, 
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NUOVO MODO DI PREPARAR 
LA CANAPA. 

T A miglior preparazione della Canapa per 
X-J la manifattura delie tele, è di renderla 
dolce e fina, quando poifiblle , fenza climi- 
nolrne la forza. Il Sig, Rozier ( Suppi. Tom. 
XIIL 177S. ) riporta fi appi elio metodo: 
prendete una calda ja grande dove la Cana¬ 
pi pofla reftare ftefà, o fe la voftra caldaja 
c piccola , mettetevi la Canapi raddoppiata 
lenza attorcigliarla. Ponete de^ba-floninel fon¬ 
do della, caldaia a grufa d'urta graticolata, e 
ver face vi fino al livello de J baffoni una por¬ 
zione di ranno , che non fa troppo forte * 
Quindi accomoderete fopra i bafieni già det¬ 
ti ia voftra Canapa in modo che II vapore 
Porta penetrarla per tutte le parti. Fatto que¬ 
llo, coprire la caldaia più sfattamente che po¬ 
tete, mettetela fopra un foco temperato, di¬ 
modoché il ranno non bolla, e kfdatela co¬ 
sì per lei o otto ore. Allora levate la cab 
A, e lafclatela raffreddare fenza fcoprirla. 
Cavate poi la Canapa , torcetela ben bene 
per farla affogare , e attaccatela in una fofot¬ 
ta dove non circoli f aria . Afclutta che fia , 
^ponetela affa (Iellata fin a quando vorrete fer- 

D 4 vii- 









Virvene. Alierà fclriacdatela fopra una pici A 
'con mi baffone , finché non ih ben rotta; 
poi pa(fatela per un pettine , prima grolle 
poi foie. I! mede fimo metodo di fluiate 
uo.d/ee dffemamente anche' il lino. 

S E T T EMBRH. 

iVr la lunatura e Custodia de'Bestiami ; 

Q hAfio è II tempo più proprio per vi fi- 
tare con òcchio faga.ee le folle , e fi 
icartano e fi tendono quei beftìami che non 
promettono^ gtan ridata , foftìtuendone altri 
-,j ?°g° • E miglior govèrno per le 

bovine, delle quali fpècìalmente Intèndo qui 
parlare, c l’occhio del padrone, li quale de¬ 
ve ipefio invigilare, acciocché il Bifolco fac¬ 
cia con effe il fup dovere . Offervi fb fieno 
ttn P a ^ CllUe ^ ripulite 5 le fi mantengano fa- 
ne e graffe 3 e come fìa tenuta la (folk. Of- 
lervi r? r ‘™ente di farle lavorar di Brera me n- 
te > e fin endole piu lavorare^ farie anche più 
governare■ 

Qiiando il Bifolco compra e vende le Be¬ 
ute, diventa in certa guifa mercante , è pe¬ 
rù bifogna allora che abbia tutta la figa cita 
dei Mercanti. Il primo guadagno fi Va il 

gior. 
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giorno ile So della compri, colf intenderli 
ne delle qualità e deli' età di que beftiamì 
che fi provvedono 5 ed un alerò , I! giorno 
delia vendita. 

Tanto il Bue che la Vacca > quando fono 
di due o tre anni , hanno le corna affatto 
ilice. Pattati i tre anni , cominciano a ino- 
firare un anello c giro Intorno le medefìme, 
e da lì in poi ogni anello dedata uri anno 
di più. Conviene: enervargli anche In boc¬ 
ca Iti un diftretto delle labbra 3 dove fogliali 
nafeere tante piccature o fefsure quanti fono 
gii anni della loro età, 

Le doti che deve avere il Bue per farne 
fperare un buon Servizio fono prefso apoco Se 
apprefio : fi a dì mediocre grandezza 5 di qua¬ 
dratura perfetta } di zampe doppie , corte e 
nervofè , con piedi maffied ed unghie corte 
e lode 3 di corpo laido 7 non però molto graf¬ 
fo 5 fenficìvo alla sferzai di orécchie lunghe 
e pelofe > di inufcoh e ciglia rilevate 5 dì- 
fronte fpaziofa 5 di occhi , labbra c narici 
grofse y di corna proporzionate, falde, nere, 
lifee 5 fatte a mezza luna e che non Lino 
troppa lunghe, fattili, nè molto ritorte > di 
mulo e narici che tendano alfinsus dì te 11 a 
corta 5 di peli lunghi fra Ile corna 5 di cappa 
doppia, lunga, morbida ^ camola 5 di pelle* 

imi- 
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Innga lotto la gela 5 dì fianco aito j di petto 
largo s final mente di coda lunga e ve fitta di 
molti peli. Si trovati dirado y a anzi mal y 
tutte quelle qualità riuniteinfieme5 ma è ben 
faperle dfiUngnere quando ii trovano. 

FALCE ALLA LORENESE PER USO 
DI SEGARE GLI STRAMI 
ALLE RESTIE. 


COn varj gli ufi di forum? nifi rare gli irta- 
ì. J mi alle belile vaccine nelle fialle : quello 
è peflimo di darli loro lenza legare , e fin 
lenza fcloglier neppure i falci della paglia e 
delia faggina, come fi pratica in alcunecam- 
pa^ne lontane troppo dalle frequenti vifite 
de proprxtarj. Chi poi à f ufo di legare il 
mangime deile beffe, lo pratica Inpmguife, 
Il modo piti comune è quello di legare 
con U!U F^lce biforcata a gufili di femicir- 
coìo, attaccata ad una panca, fu cui fla 
fedendo il Lavoratore, 

molto più utile però è la Falce a gramola, 
comporta di tre o quattro ferri dentati y ov- 
Vv-?o Falerni 3 Imperniati da una- parte, con 
altrettanti femicircoli filfi parimente di ferro 
cnc tramezzano, e dall 1 altra ferrati in ci¬ 
ma 


V 
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ma dì un manubrio rii legno, la cual Falce 
ìo credo invenzione Tedelclia. Il tutto e con¬ 
gegnato fopra una tavola aderente alla pare¬ 
te j il folo Manubrio fi muove , per tare agi¬ 
re i Fate Inì tutti in un tentino folio itrame 
che loro fi fottopone. I vantaggi di quella 
Falce fono, I. il rlparmto del tempo. II. ^ 
aver gii lira mi, ma in fcecie la paglia piu 
ammaccata, minuta, e però meglio digeribile, 
che quando e legùui colla, Falce comune, 
Ifl. l’avanzo de'buoi, vitelli e altre befFe, 
per quanto dicono, è poi mangiato facilmen- 
la dalle Mucche o Vacche da frutto. 

Ma quei hi Falce à un difetto, erse c la 
facilità, con cui funi avvenire, che rimanga 
Effe fa L’efìremità di qualche dito della mano 
di chi’ le prefenta fenz’avvertenza io furarne. 
A quello difetto rimedia la Falce a li a 
Lo tenete, covi chiamata per edere ilaia por¬ 
li;.! in Torta uà dai Coloni di quei Pache • 
Ella è comporta di due rtagge di legnole 
quali in berne con altro lofi ugno In terzo for- 
reggono una cadetta in piano, dove ila lo 
• ime che che fi vuol fetta re. La Falce òdi 
quelle grandi da legar fieno fui prati, dette 
X ullane, ed è imperniata al 1 /elltemità di due 
, che dall’ altra cima fono attaccati ad 
lina delie ftagge. Nella lo m ulità di quelle è 

pra- 







ce 


faticata un afte quadrata, grande quanto U 
Fjrre anteriore delia cadetta, e con!lee pioli 
acerenn, che efcon fuori per due felfure nelle 


de f te ffiigge} la quale .-.fTe tien 


ftram'e al taglio dèlia Fai 


obbligato lo 
fi regola iter 


nie fg dl di;e CGi 'de legare un fuppedaneo 
mob.ie ore (Cappa co come le calcole dei teffi- 
: on ■ 11 Lavoratore opera nello ideilo tèmpo con 
le due mani, ed un prede: la mano delira 
muove fa Falce., la finiffia tiene una forcina 
. . rro i^ r spingere avanti lo (trame, ed il 
piecie gravita in proporzione fui fuppedaneo. 
Ve no l a metà delia /Uggia delira è affilio un 
pccol regolo che (porge in fuori per rino- 
f i' m la [-alce, quando non opera. Sé nepof- 
Jon vetJer P’ L ' 1 modelli nelle vicinanze' di Fi- 
Jenze j nia fpecialmenté una in cala di Lo- 
renzo ^ Vanni, Contadino dei Mar cheli for- 

Vcd^ny 1 ^ 1 Sett]mo ’ fuJ Vingone,- 


Per la vendemmia. 


CUoI^firfi h Vendemmia verffiS. Michèle: 

“ cioè negli ultimi giorni di Settembre, o 
ai primi di q.tiefioindej ma Iti parecchi hi 





gB, efpecialmente dove le tetre fon divife tra 
più ^padroni, i contadini non anno tanta pa¬ 
zienti , e fen ita badare fe l’vua fu veramente ma¬ 
tura i voglion vendemmiare anticipatamente. 
Ne fegue da ciò, che il vino vieti afpro e 
in m'nor quantità, perché ì uva acerba am¬ 
ino fta meno. Aggiungali che per queftagrati 
fretta che anno per tal faccenda, colgon l’uva 
anche quandi bagnata, Alia venuta la piog¬ 
gia di'poco, cola che molto nuoce alla bontà 
del vino, e guadano 1 terreni talpeftandoli 
cosi molli , e introducendovi ii carro ed 
5 nunzi. 

Le Viti, che fi devoti tener Tempre con 
gran riguardo, non' fi devono abbandonare 
dopo colta l’uva, ma de eli procurare Ae 
re hi no fortificate e ferme ai loro paio o piop¬ 
po' e fi abbia avvertenza ne! coglierai’uva 
di non romper quei tralci che devon ferrite 
c . ìpo maefi.ro per fanno futuro. Parimente 
an cora una tal diligenza fi de.e ufare prima 
della vendemmla nei fare i pampini per le 
beil’e , non adoprando per tal fkccemu le Elici 
che afìaiìinan ie Viti, e dìftìnguendo i capi 

buoni dagl inutili. , 

Quando l’uva à. principiato a bollir rei 
tino, et à pei fio b flore lev aio h ca : ’c>, 
come fuol dirli, e mediarlo che mattina e 

leva 
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Ila pigiar,! finche la v taccia non 

al ; ondo ^ e perche ie Ja vinaccia ne 1 ' 

m°:re ore ih iepra ai mollo, il caler delia ftr. 
menta* ione h profuga fio che li fi prettif- 

hmo) . e i 1rende i)? teoco ò li forte, che poi 
partecipa a rutto il vino. 

. Ia yinacfh prende li fuoco più ficilmemé 
in o nei tini che non fono re Pati pieni d’vua 

”. eIi . a venuemm,a > e Però In tal cefo bifoani 
pigiare il tino più Ipt/To. 

, Si °^ rVÌ , d ‘ non collocare iti ni In luoghi 
aoppo Pretti ej angufti dove l’aria non" 0 
n ‘ rinnovi favi poca circolatone per ì va¬ 
pori eoe dall uva tramandano in tempo détta 
termenjrazione, 

A Ì ' ,a ì; ' ont . :1 de ’- ’ dnI Spende, oltre le circo- 
of? Z ? na£ .“ r - 1 h fa molta diligènza di chi lo- 
. l 3011 Ca : . P nnci P aJ cura però deh dier omelia 
v-e egli riceva nel tino una buona fernien- 

‘ SftJZ*?* ^ f f anfi Ìo c:ù °«ni errore. 

du è giorni llpìiì*sè' ÌO f r<?ih F '' en ° fn uno 
interpolatamente in più gtrn^’f ie , 

fermentazione con n - , • >• . ’ rìf 3raa la 

f te l’ ! “ #*<* dei S”' N^°óf "' dC " 3 

darne ragione m, r r ■ , occorre qui 

5 e > ma J efperiénza è licura. 




CULLA, Ò COLÀ 



Pir ammaccar le uve prima d'introdurle 
nelle ìi&Xì 

E * Stato parlato molto, e molto feruta mi¬ 
la maniera i fa re i V m i 1 o fc a n i pe s> 
Petti e durevoli, Le mignoli regole, chiare , 
precife, e coerenti-al Filici e Chimici prin- 
cri pii fono però quelle, che fi fon lette nel 
Libro Inurbiate L arre di fare il vnio ec cl . 
Lampato in ILrenze l’anno 17 74' Noi ne 
ripartiamo qui una delie più in ceretta nu , trat¬ 
ea dal cap. 7- di detto Librò. M La ma flirti a 
,, Importanza nel fare II vino 3 dice f efbend 
Autore, fi òdi renderlo ricco'di principi! , 
?) fC urici cioè e di fiogifidto, giacche quelli 
y> ne fono la bafe, ed il fo frégna. Ricco di 
n di principi! fi forma il vino mediante ùria 
^ proporzionan, e perfetta fermentaziónetu- 
-, > mult u olk. Tale fa ra q u e Ha , fe fi prò c u ri d i 
„ renderla univerfale, fi nm fianca 7 forte, ra- 
5> pidilfima. Se don fi faccia uni ve i fide, e ne[ 
^ medefimo tempo In tutte Tu ve e In tutto il mo. 
^ fro raccolto entro alle tira 3 egli è chiaro cfi e 
„ le parti non fermentate non avendo un Lanieri - 
tg con fi altre mutato la loro primitiva Cq^ 
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} , danza di mollo, dovranno incceffivamento 
=> pacare a fermentare > così l’ardore della fer- 
, 3 me ut tizio ne tu-mulruofii fi manterrà piùlun- 
,, gamente, ed agirà egualmente che filile 
» parti non fermentate, bile gl a fitte vino 
>■ 11 quale neceflkrilìi ma mente verrà per ta le az io’ 
3j ne a iella re fpogliato d’una gran parte de' 
» f aoi P rI ncipil fpìritofi, e volatili. „ Affin ¬ 
ché dunque fi faccia unlverfale e fimultanea 
m tutto il modo quella fermentazione, èin- 
difpenfahilmenre accedano che le uve’ fieno 
sfattamente e pienamente ammollate, e tutte 
disfattequando^ fi gettano nelle tlna. Quello 
non fi può a fio lutasti onte ottenere con pigiare 
lemplìcemente le uve nelle bigonce, come fi 
co un ma quali generalmente fra noi . In tal 


marnerà una grati parte da’ grappoli i dia no 
imatù , e per ne celia ri a conlèguenza , la 
-erme «azione dee farli in più tempi. Di qui 
c che Ì nofiri vini con fervano l’odore ed il 
- a poi e .dei mollo anche dopo quindici e 
venn giorni di fermentazione. Per ovviare a 
quello inconveniente il fuddetto Autore pro¬ 
pone una 1 peci e di Culla, 0 Cola, di cui 
marno qui 11 dileguo al R VI. Ella c fatta 
predo a poco come quelle, che fi ulano per 
COiar a calcina, Qpefta debbe cfl^r propor- 
sonata alia bocca del tino, fopra di cui dee 


po- 
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l-ofàrl), e.fermarii. Sì coftruifceoRtfnariamen, 
re di tavole dica flagro. le fa e fponde o vo, 
glarai dire arcioni, fon grufi ut, pò più dim 
ioide di braccio, ed airi mezzo braccio I 
regoii ebe fonnano il piano, o vogliati! dire 
1 on “° detia Culla, fon groffi dueqtiarrnnì 
e - rra 'egoia, e regolo vi refta un vuòto * 
: lì di braccio. Querti regoli fono 

m.affiau a coda di rondine, ed ìncbiodati 
rregii arcioni della Culla, ed affinchè polla rtffte- 
re al pefo ed alla forza ami uomo, che 
riee ftaevi fopra a pigiar le uve, nel mezzo 

d > V' Iia Ì3tto a regoli avvi una tra- 
rei a forte e «aficcia fermata agii arcioni 
con due fonie di ferro. In quefla' Culla fi 
vuotano le uve, e fi peftaao, e fi disfanno 
-□ e mani e co piedi ; e quindi, aperta urv 
, di mezzo braccio in circa di larghezza, 
cne e/Ter lieve mcafb ata nel mezzo della Culla 
e che ferve come di cateratta, fi fan cadete 
nel tino, a vantaggi di quefta operazionefo- 
?° j. P nmo » die j! rende più facile e ficura 
U fo rxr!et irazione uno ertele e fimtrftanea j fe- 
o j nu°, che la maggior quantità di fluido ef- 

f e o dai,e lJve da P ; u pcefio la molla alla 
fermentazione, e la rende più forte e più ta- 

5 terZo die la gomma colorante, Jaqua- 
e (;attaccata interiormente al fiocine dell’uva 

F % 

^ tra- 











■ fi affatto ico perca re fi a più faci! me tr 
dallo fp’rito del vino 3 mi fura ch e 
vma ire dia me la fermenta zi 
ii vino più colorito j quarto 
mente non è più iiecefìario il tornare aa am¬ 
mollare giornalmente la timi come general¬ 
mente fi fa con una perdita ficura della mag¬ 
giore e miglior parte dei principi più fptri- 
tofi e volatili del vino j fervendo l’ammofta- 
re un ’ altra fola volta quando le uve fono 
entrate in fermentazione. Può . lèrvir anche 
(Qiieft’iftru metito a fé parare i rafpì dalle uve, 
pel- chi non voleffe introdurgli nettino, e 
farne a pane f Aceto, che fuol venir molto 
forre. Alcuni maelirì dell’Arte non appro¬ 
va però che ; rafpì il feparino, e credono 
che conferifcànò alia fermentazione. Notili 
finalmente che l’invenzione di ella Culla noti 
è moderna, trovandoli rammentata e com¬ 
mendata nella Coltivazione Tofcana delP- D. 

Vitale Magazzini, fui principio del fecollo 
palla to. 

Per aver tre sorte di Vitto , senza scapito i 
fiè tu quantità „ nè in valore 

piacemi di dar qui una teoria uni verbale 
pét migliorate i vini di chiunque à fino ad 
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ora temuto dì (capitare in quantità quando aVeffé 
damo premio di migliorare la qualità, del lue 
Vino 5 e però chiude f orecchie a quSlfivo- 
glia proporzione di Noleggiare, appaili ré ? e 
fcerre le uve, buttando subirò in fàccia, che 
ama di fare tutto un vino, 

lo Jdico: contentatevi di fare tre Vini 
Per ogni pofTeffione, cioè imo ottimo, uno 
Jjèffifflo.. ed il terzo fìa quello dì mezzo, che 
chiamerò Vino comune. Coli quella propo¬ 
rzione . 

Supponiamo che la volita pofleffione pn> 
uuca cento bardi di. Vino ; di quello ne vor¬ 
rei vena barili deli 1 ottimo , venti del peiiì- 
.ao, ed il rbflante in nuixi, di iella ntà barili 
dirà il Vino comune, fitto di tutte forte dì 
kò v vi ^ come $ ■£.- n rati caro per I avanti 
„ Psr .fare il Vino ottimo,, mettete deitrlb- 
u :i no Fiorentino ben maturo , delia mammola 
afeiuttà, del leppolino, canajoià, Isngioveto 
cd altre uve migliori, fe ite avete , fecondo 
le annate , èd avrete usi Vino ideilo 3 che 
da 1 credito alla Cantina , ferve per !a delizia 
del Padrone, e per governar è 1* altro, f e v t 
piace dì migliorarlo . 

-f infimo Vino fi faccia con tutte le uve 
peggiori , che avete nella pqfféffiorfè * 
^afgottelco , una Frjcogna , Perugino , che 
® £ fono 
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fono le fpeccìe infime delie uve,quantunque 
ne facciano molti filma , e che però il Conta¬ 
dino fraudoljentemente pianta , e ne meicola 
tra I voftri ma gli oli 3 dipoi in quello tino 
infimo e peggiore mettetevi tutte quelle altre 
pigne d* uva di qualunque qualità li fieno > 
che fono rima (le mai mature , percofie dalla 
grandine, p da altro accidente, e che viziano 
il vili buono, e che però non è dovere,che 
fi menano in quel tino, che il padrone luol 
guartare, col dire di voler lare tutto un vino 5 
e che non vi metterebbe mai, ih conoicdleli 
male che fa * 

Levata adunque queff uva mai matura, 0 
quelle fpecve peggiori , 1 ielTanta barili del 
vino di mezzo riefciranno molto buoni fu pe¬ 
ri ormen te agii altri anni . 

L infimo net fuoi venti barili potrete 
confumarlo nel darlo alle opere 5 al contadini, 
alla ferviti, ed averi un pregio, ed è, che 
quando vogliate non con fuma rio, ballerà moluf- 
fimo per la fua crudezza, cosi potrà dall"an¬ 
nata abbondante trafportariì alle annate fcarfe, 
e quando vi piaccia di Correggerlo > gover¬ 
natelo a ragione d a un falco o due per bari- 
le, con il morto di quel vino fcelto delio 
difopra, il quale dato nella, botte, correggerà 
inolio bene fiafpre&za del vino inferiore. 

PER 






PER CAVARE DA UN MEDESIMO 
TINO IL VINO DOLCE e MATU¬ 
RO, H FAR CHE VI RESTI L* 
AGRO. 

S I faccia empire lì tino A’ uva fenz ani - 
moftare in grappoli interi ? e fi laici 
così fi: a re qualche pòco di tempo , che fio ran¬ 
de la cannella ufeirà vino maturo , che 
iarà quello dei grani delle uve più. mature ? 
fin re muti dal pelo e carico proprio dei grap¬ 
poli , che fono I primi a lcoppiarè J e dopo 
che farà uficitò il vino dolce , pigiando ed 
ammortando le uve , ne ufeirà li vino afiai 
meno maturo, anzi affai agro, fecondo però 
che le uve per fé rteffe faranno più o menò 
mature generalmente . 

Invenzione del Gaiilleo, provara è riufafi^ 
è la fidata feri ita da Vincèriziò Vi via ni. 

Strttiojo da Olio , ? da Vino 0 

A Lia Villa di Luciano del S;g„ Cav. 

Amerigo A min ori , dodici miglia 
dilla irte da Firenze 111 ila lira da Pi lima 5 fi 
adopra da qualche anno uno Strettoio da 
v ino e da olio di nuova invenzione del SC 
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1 ). Glo. Maria Lampreda Lettor di Pila * 
cofirulco in tal guiia : Ad un verricello vertir 
caie li adatta in primo luogo un manubrio 
o Ihmga di legno lunga B„ 3, colla quale 
agile e la forza viva di un uomo o di un 
giumento a e quindi pili in alto un rocche t- 
t o a i dad i c i fu fi y I quali m li o vo np u n a r u ora 
dentata ? che a di diametro B, 2. e denti 
$6* A quefta medefima mota è anneiìo un 
altro rocchetto compoflo di 16, fri fi 5 la cui 
lunghezza è di K , i . e un terzo* Finalmen¬ 
te q il e fil i 6 , fu fi debbon muovere un altra 
ruota, la quale è fifla e attaccata folidamen- 
te alla coclea o vite dello Strettoio ed à 
denti 4S * ed lì diametro di B, 3 . e mezzo $ 
come fi può vedere dall* annega figura in ra^ 
me legnata numero VII. Quefta macchina è 
molto tulle perchè rifparmia tempo cd uo¬ 
mini* Egli è dimòftrato che nello Strettoio 
ordinarlo che fi pratica comunemente In To¬ 
fana vi vuole otto pili forza, Oltredichè è 
molto U tempo che fi perde nel trafpoitar 
la ftanga tanto frequentemente, ed applicarla 
di nuovo ali’ occhio della vite 5 dovecchè in 
quello metodo fi fi correr la vite per la 
fua girale lenza veruno inter rompi mento. 
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c O s T RUZIOKE 

E vantaggi de'Tini a maro 

F in qui il fon fatti per io più In Tofana. 

ì Tini di caRagno, di moro, di quer¬ 
cia, o limili, e fi fon cerchiati col faggio j 
fi potrebb’ egli far meglio? Si potrebbero 
far di mattoni e foderargli di lavagne o <iì 
Ima! CO , come già molte Fattorìe e Comuni¬ 
tà Religlofe anno fatto, e come configli* 
tra gli altri il celebre Abate Rozier nella 
fila Memoria fu ila miglior mamera ^di l^ie 
i Vini o Io ne ò veduti due noti a guitn 
in un podere si Ponte a Signa, £ 
quegli che or deferivo e di cui dò a ^ 
gura al num, VIL 

Quelli fon pofti in quadra fopra due pic¬ 
coli archi o volte aire da terra tanto da po¬ 
ter adattare lì Barile alia prona bocchetta, 
dove s*introduce la cangila per la brinatura* 
La detta bocchetta, che è di pietra, c li¬ 
mata al fondo del Tino, Uff altra ve n e 
più piccola, e piu alta circa un braccio a 
che ferve per afTaggiare H vino, Adattando¬ 
vi un cavicchio, che all’occafiune f trafora 
con un fucchiello* La ni offa de fini lui pia- 
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no c in quadro, ma quanto più alzano più 
vanno Aringendo infen/ibilmfente. Il materiale 
e dì marroni ordinarj, alcuni però gii fanno 
fare appofk per minore fpefa , perchè fi ris¬ 
parmia i! rompergli. Il più grande di erti, 
thè e capace di fella ma barili dì vino ènei 
fondo largo braccia 3. in quadro, e d alte* 
ùmilmente5 alla bocca è largo due è mezzo, 
ficchè ristringe mezzo braccio dal fondo di' 
bocca. Il fecondo è alto quanto il primo J 
fimde nella Ammira, ma c di minor capa¬ 
cità , contenendo fidamente barili miaranta 
di Vino. 

Per fabbricargli fi fon ferviti dèlia parte 
interna sì nel muro che nell’intonaco, dì 
calcina mefcolata con puzzblana a metà Pa 
pozzolana lì peifn e fi parta per lo itacelo. 
Jt^ intonaco interiore fi pialletta con aceto 
acciò il Vino non prenda il fifa dèlia 
calcina ; ma Infogna dopo fatti jafriar paf- 
lare circa un anno prima di mettervi l'uva. 
Il corto di erti tini è flato , prèflappoco' 
di feudi trenta, vale adire lire due, è qual¬ 
che foldo al barile, che torna circa due o 
tre crazie più che non farebber coftatì di le¬ 
gno j colla differenza però che nèglì anni 
appi-erto non richieggono veruna fpefa nel 
ma meni mento, 1 

Off 
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Oltre II vantaggio di non più pentirvi ? 
anno i Tini a muro anche quello di non ef¬ 
fe r lotto polli 5 còme quegli di legno % alla rot¬ 
tura di cerchi e di doghe, e al pencolo di ge¬ 
niere e Veffiire i! vino, DI più i pcffidènti dì 
ampie tenute pofìbn fargli di grandezze mag¬ 
giori e non ordinarle , io che aiuta molto la 
buona fermentazione. Avvertano però chi gli 
vuol fare di molta capacità, di fargli piutto- 
fio larghi che aiti > perchè rielea più comodo 
il veriar le bigonce. 

Quali colle n sedei ime regole, eccettuatane 
là figura, fi potrebbero fare ancora dei poz¬ 
zi , o conferve da vino equivalenti a Botti i 
di quella grandezza che fi voi effe, e fi po- 
l reb hc r a lòde rare, cornea ncora i Ti ni, di pe z- 
zi di lavagne, le quali abbiamo in Totcana, é 
di cui qualche volta è flato tifato fervirfì per 
pozzi da olio. V economia farebbe affai per 
la poca evaporazione, che fi farebbe del vino, 
c per la perfezione che vi acquerebbe - 

Sei altri Tini di mattone ò veduto dì fre- 
feo fabbricati al Poderi chiamati dì S, Be~ 
nedetto de" PP. Camaldolenfi fuor di Porta 
a Pmtl , Quelli fon della figura ordinaria de' 
Tini di legno, e meriterebbero d’edere imita.™ 
tì > le non fodero poco economici nel falv 
bricarli* 
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novembre 

Per là iementa del Grano. 

/"‘Mrcà ai primi di Novembre o negli ultimi 
giorni dello fcorio Mele lì f uo l far la fo¬ 
rnenti* dei grani tanto in piano, quanto in pog¬ 
gio, purché il terreno fa bene Ipento per Je 
piogge anteriormente cadute, Quella avverten- 
23, è necefìana ad una buona fe menta , perchè 
altrimenti tacendo, il terreno non bene fpen- 
to ribollirà e farà perire il leni e, genererà mol¬ 
ta quantità di animali che J 0 corrodono, e I 
lem! dei!’erbe ancora non nati, riameranno in- 
beine col grano, il quale poi reflerà da effe 
affogato. 

. oi Procuri ài aver ièrol buoni e non molto 
invecchiati, Per avergli di buona aualità con 
ottima, regola quella di fcerre dalie Verre nove- 
lm:i ggeihre fola mente il grano delle fpi che 
piu alte e più piene, che fuol riefdre II più 
attivo e fruttifero, e che meglio fconferva. 

, K dce anche molto utile il mutar Teme ogni 
alle o tre anni almeno da un luogo all*altro, 
purché le condizioni di effe ferie fieno miglio- 
r ; lte ’ CIO i te un terreno magro in un graffo, 
na un tardivo in un altro in cui più pre- 
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(to fegua la vegetazione, e fi mi 11. Non foto 
l f em ; fo re fi le ri trafportatì altrove foglinoci 
degenerare /ma anche quegli, che fon de- 
jivenuti indigeni e naturali 5 diventano for- 
nidi e infermi. 

' B1 fogna anche nel medefimo genere di 
grano, fa nere adattare i le mi a! clima ed al 
filalo , altrimenti fi fanno raccolte foarfe. 
Ciò dipende molto dalla pratica de luoghi e 
dalla lunga oiTervazione, per efempio il Ra- 
vanefe grotto lènza refe , il Mazzocchio , 
e' Ci vite Ha , tutti colla refe , voglion effer 
ieminati pretto amano il clima non molto 
freddo, la terra graffa e forte, il gran duro, 
hlanco e rollo con la rafia, che c buono per 
le patte, parimente vuol efierfeiplnatopretto, 

„ j in clima e terra come l'opra ; ma alcuni 
grani gentili , come il Tol'etto bianco lènza 
retta, e la calcola bianca colla retta^ fi fe¬ 
llóna pretto , in clima caldo , ed in terra 
mediocremente lottile . 

Per moltiplica H & ram P er mezz ° (il nm 
semente medicata 

S I metta In tm tino o alno vafo uria! 
bigoncia di Aereo di cavallo , e una 
di bue ed un’altra mezza tra colombina e 
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pecorino , cosi più quattro c cinque once di 
Uloitm ridotto in polvere, di dodirio quìndici 
capi d aglio pelli 3 poi fi metta tafU - 3 i; , 

romane quanta Baili a coprire tre fbh di 
grano, con farne fopravanzare un buon ter?,- 
di braccio. Si mefcoli molto bene ogni cofa 
miienie dentro a quell’ acqua con un battone 
è h laici fere così i n fùfiotìe per 24 . ore’ 
?? l r b coh 1 aa l ua rm altro vaio pulito é 
V f { ! metta tre , fla « ài grano , con rimane*! 
giamo molto bene col Ditto Baffone acciò 
venga ad efler bagnato tutto., e fi latti ftare 
Cosi ,n trilione due giorni. Dopo detto tempo 

f \ n f U Via acqua che non è più Buona 

cd il g-ano che li farà ingrollatò e ingraffato' 

u * detCa ac tt ua > fì metta ad afcìugarè Copra 
trn mattonato afclutto , ovvero filile (iole , e 
afc.uttO i che farà fi principi a femertaré due 
°JZ «“*“««* il plenilunio , c G finifca' 
puniche diala volta fa luna 5 avvertendo/ 

‘ e e m lm cam Po fi Icmentafie ordinaria- 
mente tre fiala di grano di emetto granocoò 
mal,caro d ft ne lieve felm ' nH , e 

«noih.o, parche verrebbe: troppo-' folto 
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tempefta. Lo ile reo che reftò nel primo tira 
ì\ metta ad afdugare o Seccare, che viene a 
e fiere affai meglio di prima per ingraffare le 
viti ed altro. „ 

Riporto quella ricetta non iulk prova 
o cìi altri, di cui pofia fidarmijmafolarnenta 
per averla trovata trai fogli d* un antico ierit- 
t 0 ìo ; e la riporto ral quale,acciocché i oirioff 
FiC facciano l’efperìenza . Quello che è cei^o. 
per 1’autorità, e pei fatti il ìi, cne la niedi- 
catura del grano da feminarfì, o lavatura con 
ranno o. altra, lo preferva da molta inìeunitct, 
ed il nitro altresì è un ottimo ingrediente per 
vantaggiare ia fecondità dì qualunque fieni e , 
come lo potre.bb’ edere ancora i; fate conni': 
ne. 

FORNELLO ECONOMICO 

p t r lo jlillo dell' Acquavite 

Q Ualcheduno fi maraviglierà , cerne m 
una raccolta di cole Ipettantp all’ Agri¬ 
coltura polla aver luogo un Fornello econo¬ 
mico : ni a qualora rifletta fi , che ^ quello può 
vantaggiofa mente applicali! alla diftitlaziotie de- 
vini ò'delle vinacce per trame Acquavite, non 
negherà che tra gli tiramenti delia Villa non 
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poffa ottenere convetievol pofto. Noi viviamo rò 
un paefe dove le raccòlte dei vino fonò 
pa io pm abbondilo udirne , e f iraruio anche 
per crefcere , mediami le nuove coltivazioni 
che , ù van "° nut o giorno facendo j di pifiil v i- 

J?. C !,' n genere di i li quale , fia 

vmo a arte o natura, non invecchia troppe 
nede noftre cantine: quale dunque incorai- 
gnnento non dpportérebb’ égli alla coltivazio- 
ne oe;Ie_ viti in Tofcana, chiunque introduce^ 
le un piu facile mezzo di render commercia- 
bile il loro pi'oaotto ioti*altro Spettoche nueì 
di vino.^ A 

Un Fornello economico può molto contri- 
bim-vi 5 ne fon pocni quelli che fono imma- 

d3lfe Nazioni. i Franctìi 

ipeaalmente aonovi impiegate J e loro cure 
to h prmcipal mira, di farne ufo per la di- 
fid inone de vini per cavarne acquavite; m 
molto tempo e pàffctò che la Società Libera di 
azione di Parigi propoie un quelito re-' 
a tale oggetto, dì cui riporrò la corona 
di Faumc, che pubblicò la fu a me- 
nel 1778 . predo Didot il giovine in 8 . 
r , Sen . za Pf;° r,c òrrore alle invenzioni dei fo- 
eft.en, aomamo il piacere difuggérirne uno 
modem.ffimo, meflb già in opera con felico 
«•i*fcimento allorché elifUva il R, Spedale 
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tkv'Incurvii, dove fervi va alla preparazione 
dei decotti # Quello Fornello è Rito inventa¬ 
to e fatto e Seguire dal degno Ectléhaftico Slg. 
Ab. Francefcó Graffi 5 H quale riumfcé a 
molte virtù proprie dello italo fuo un ta¬ 
lento meccanico non volgare: con elio fi ri- 
fparmUnti circa due terzi di legna . Un premio 
*per chi procura 1 vantaggi / della furierà è 
la lode del contemporanei 5 fapplanò adunque 
coloro che vorrari fené fervi re fui dXegnocbè 
ìò ne dò 5 a chi debbino quello tributo* 

Spiegazione della Figura IX 

Num. L Fornello chiofo lènza il Tamburlani 
a* Imboccatura del corpo del tamburlano. 

b. Imboccatura del Fornacetto 5 ove fi buttano 
1 pezzi ■ che fiànno perpendicolari. 

La detta imboccatura è coperta da un té- 
iìo di lamièra dì rame, può eflef anche di 
pietra morta. I pezzi ripofario iopra una gra¬ 
ticola di ferro. 

c. Tubo per cui fi conduce 11 fumo dovunque 
torni opportuno. 

± Sportello di lamiera di ferrò, che chiude 
il cinerario o bocca per cui fi cavan le 
ceneri „ 

fc. Tagliatura orizzontale per metà del tubo^ 

dovè 

















dove s’introduce una paletta di lamiera' 
aitine di tegolar i ama ìnbenie collo Spor¬ 
idio d., ii qual regolamento ferve nnq 
tanto al nfparmio nel (e legna , quanto a 
render più eguale e migliore il prodotto 
dello fililo con calore ordinato. 

Num. II. Paletta di lamiera rotonda, e del 
diametro ftefio dei tubo del fumo/ dovali 
deve introdurre pel fine già detto. 

Num. Ili, Spaccato di tutto il Fornello per 
la . diagonale, col tamburlano in (Ito, e lue 
ideando I ufo ordinarlo. 

a. Fornacetto , che dev' effer di figura pi- 

mondale. ~ 

b. Graticcia di fèrro , che ferve di bafc alla 
detta piramide: 

C. Cinerario, o ricetto de’refiduì delle legna 
confuere, 

ria no colle (uè partì, che non anno 
bifogno ài fplega^ione. 

Avvertali che per la riabilita e buona riu- 
icita dei Fornello, almeno nella parte inter- 
; lli °y e ^S*tce il fuoco, per un quarto di 
faceto Fiorentino incarica, i materiali Fano 
di terra marmata di Figline di Prato, ed 
invece di calcina per unir detti materiali % 
opri della mede luna {pece di terra , di che 
quegli fon competiti . 

Si 







Si attengono i medefimi materiali dì tutta 
perfezione da Lodovico Felici di detto luogo , 
ottimo manifattore ed Impegnariiiìmo di fare 
queiìi Fornelli del più periètto lavoro, come 
coll’efperienza è fiato conofciuco da òhi à af¬ 
fi Uro alla fabbricazione di divedi dei fud- 
de-fti Fornelli, che finora fono fiati cofìruìtL 

Il piano fuperiore fi fa di pietra morta, 2 
fi può fare ancora di materiali di detta terra. 

Recando ifokro, come perlopiù tuoi effe- 
re., almeno da qualche parte , il dado che 
contiene rutto il Fornello, fi circondi cogli 
iìeilì tambelloni, e fi alfieri ri con fpraoghe 
di ferro, acciò per la forza de! fuoco no a 
crepi o fguanci, 

Bifogna che alla grandezza dei tamburlani, 
o caldaie corrifponda quella delle interne par¬ 
li , ove Ila l'azione del fuoco 5 fopra di che 
cì rimettiamo alla pratica, 

DICE M B R E. 

Ter la manifattura dell* Olio 

Q Uanto a! tempo di raccoglier le Ulive , 
non fi può gluftamente fidare > perchè 
cominciano a cadere in Novembre e le non 
fieno colte o feoffe , continuano, fecondo i 
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luoghi e le fagiani, lino a tutto li ni e le di 
Aprile? nonofìante, quello fuol e (Ter perla- 
più il 'mefe, in cui fi principia quella raccolta „ 
Le ulive cadute , in qualunque tempo elle 
cadano, danno fempre pìu o meno qualche 
quantità d'olio, e però bifcgna raccoglierle 
più predo che ha polii bile lucci aime ore quel¬ 
le che fon cadute fu Ila terra lavorata dì Ire- 
feo, la quale attrae da loro l’olio più Fotti- 
le, e facilmente le guada e le infradicia; 

Raccolte che faranno le Ulive, è ne ceda¬ 
lo difenderle in danze ariole edàfeiutte, e 
ìrieglìo Jhpra piani di tavole , che di mattoni , 
perchè meglio profeiughino. Sì difendano e 
fi allarghino in maniera, che non redine mai 
alte più d’un palmo incirca, e fi procuri ni 
muoverle e rivoltarle almeno ogni due giorni 
Una volta. 

Alcuni fòli nell’errore che hlfbgni tèneri e 
ferraté infieme perchè ribaldino, e credono 
che così rielea cavarne una maggior qua miti 
d odo? ma quefto è un inganno che nafte 
dal non confiderare che delle ulive rìlcaldaté 
ne và di più a bigoncia, come meglio diremo 
L’olio poi d'ulive così rifcaldàté diventa d 1 
un color verde pieno ed ofeuro , e dj 
più prende un lapore dì rancido e ingrs_ 

£ o 3 laddove nella maniera dìfopra accennata 

1 ’ 





H 

i c;>o è dì bei colore, dì faporedelicato e a-' 
dorofo, e il confèrva meglio e più lunga¬ 
mente . 

L arre dì far i olio confile anche molto 
riEiia pulizia de vali s degli firn menti tutti 
che fervono a quèffiuf oi nel che fogìlon 
cfler negligenti fimi i Frattoiadf. Se ii deb- 
bano o nò Iratìgèrè i boccioli, cel diramici 
alcune Regole, che fu ggé ri re riso qui ap~ 
preffo... 

Vuol eiTer confervato l 1 olio hi frange 
vru.ie efpolle al mez^ogloùio ^ avvertendo nel- 
‘. e fonante frédde, ed anco in tempo di not- 
" e ’ : V ; chi ole lè finèltre c le porte - 

V 1 fhe il freddo, iè fa capace di fare dc^ 
cifgfar 1 Olio, pregiudica infinitamente, per 
.a ragione cne in tèmpo di détta accagliaru- 
ra non può purgarli è depor fé al fondo il 
materie grolle, * 

Verfo al fine.del. mefe di Giugno fi de¬ 
ve tra vaiar folio da un vafo alt’altro, ei 
allora fegue che fi divide in più dalli di di- 
veda bontà: cioè olio fopraffincf che è if 
pm chiaro e lucèrne che fiatila bocca del 
’ , 0i oJl0 <** .fondi fini, che c quello di 
colore più cupo , è quello fi travafa 0i p 
■ ^ tra volta verfo il principio d' A golfo L 

Parandone uti òlio terzo che fi chiama § 
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AVVERTIMENTO importante 


Sulla ma meta, di far V Oìiq 


S I cre^e comunemente che non h polla ca¬ 
var rolio dalie olive, le quelle noti fa- 
i;o prima h$n purgate dall" umido , e dall 
acqua che elle contengono in abbondanza :r 
quando i fidai mente h ftagìone va molto, 
pipvofa : e veramente ride? alquanto difficile 
il cavarlo q ti and o no n fon purga re. Mah 
pecca da co fioro nella maniera defatigarle j 
imperocché per ottener ciò fi r «immota una 
quantità d'olive , che fi tengono così in 
mafia per molti giorni finche non fon oea 
riscaldate. In tal maniera fi purgano certa¬ 
mente le olive > ma V olio , che le ne trae pren¬ 
de un peffimo odore, ed un fapore acuto : 
come abbiami detto dì (opra, e peggiora tèm¬ 
pre invecchiando- Si poflono lenza quella ope¬ 
razione afeiugare le olive con tenerle per ot¬ 
to o dieci giorni d! fiele ^ o fopr& de tavolati 









b foprà delle fìòjie d canicci: e quando taf- 
volta o per mancanza dì comodo, o per al¬ 
tro non poflfa ciò finii 3 perchè non (la trop¬ 
po rigida e fredda la Cagione , f olio fi cava 
egualmente bene lenza riscaldare. Baffi pro¬ 
curare in primo luogo ; che la franca del 
frantolo Ila bèn difèla , è che ne Ila ben 
caldo , o ■ alaien temperato 1’ ambiente , 
Folio ciò Is macinano le olive lungamente e 
perfettamente, à legno che non vi fi vegga 
uni buccia. Coli macinate s'ingabbiano met¬ 
tendone non pi4 che tre o quattro palate per 
gabbia: le gabbie fi chiudono, e fi ferrano 
forte col canaperti , fi pongono cosi lòtto lo 
flrettojo fino al mini, di 1 6* o 18. a pro~ 
porzione della quantità delle olive, e con una 
fretta fola fi cava tutto folio, e quello ver¬ 
gale e perfetto. Il giorno dopo fi torna £fi 
lare la fan fa, e quella pure fi macina lun¬ 
gamente, e poi fi mette nelle gabbie In pìc¬ 
cola quantità come fi c detto delle òli a; 
vèrfando fopra ogni gabbia un rialto d acqua 
bollen re 5 e dalla fan fa pure con una fil etta 
fola fi cava tutto folio, che vi era ri ma fio, 
Qpefb ancora riefee affai buono, ma tionvà 
bene il mefcolarlo col primo, perchè final¬ 
mente fi trae per mezzo dell 1 acqua bollente, 
e per conseguenza non può dir fi vergine , 
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riè può ride Ire delia perfezione del pel, 
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i^on (ara facile peraltro 1 indurre a far 
l'elio nella diverfa maniera quei Contadini, 
die fon svezzi di ri fra Ida re le olive, sì per’ 
chè trattandoli di faccende agrarie con fi¬ 
derà no come tanti {propaliti tutte le novi- 
d, sì ancora^ perchè credono che fenza ri fi¬ 
cai da re le cove ron fi pefla cavar tutto fi 
°-J‘° ■ E quella ^ veramente è la loro ma (Il ma 
difficoltà. Or bifogna rendergli captaci, che 
quello loro timore è affatto vano e infuflì- 
fiente, mentre fono già fiate replicate le pro¬ 
ve dentro e fuori delia l'oleina , e fi è 
ai ovato cue fi cava fempre 1 ifieffa quantità 
d’ olio tanto dalie olive rifcaldate , die dalle 
ripe ri fica filare. Bj fogna però avvertire che 
0.2 una bigoncia d’ulive rifcaldate intanto par 
che fi efiragga maggior quantità d’ olio, per¬ 
che ve n’entra un numero più grande che 
delle più frelche. 

Un altra difficoltà ancora richiama i nofirt 
Contadini dall adottare quefto (ifiema . A vezzi 
etfit a rimettere fiotto Io ftrettojo fino a dodici e 
quattordici volte le olive , affine di trarne 
tutto l’olio, credono un mero imponìbile ii 
cavarlo in una firetta fola : e non riflettono 
che nel loro interna, neceOuna mente le voglio- 
no cavar tutto i olio debbon tornar tante 
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■c'ite, a ftrigner le olive > primo perchè non 
ls macinano che poco alla volta ; fecondo per¬ 
chè r.e ripongono tante entro alle gabbie , 
che la forza dello fi muoio giunge certamen¬ 
te a trar l’olio dall 1 olive, che fono alla cir¬ 
conferenza , ma non da quelle , che li tro¬ 
iano ferrate nell’interno delle gabbie: dove 
nel fiftema propello, macinate le olive per¬ 
fettamente , e meffene poche per gabbia , è 
facile a concepire come fene poffatrar l’olio ) 
In una flretta fola. 

I vantaggi, che derivano da queftóiiflema 
fon tali, che non debbono i Poffelfori efitare 
un momento dafarlofublto adottare In tutte le 
‘oro tenute dove, fi ufi diverfamente. imperoc¬ 
ché oltre il fare ( oggetto importantiffimo J> 
un olio vergine e perfetto , avvi un riipar= 
mio confi derubi le di gabbie e di canapetti j 
de’ quali fi deve confumar affai meno, quan¬ 
do tante volte meno rilentone il tormento 
dello fi retto) o 5 e per la fleffa ragione men 
fottopofto a guaftarfi è lo firettojo mede fi¬ 
mo „ Soro quelli due oggetti valutabili affai 
per l’economia de‘ poflellori : nè minori fono 
i. vantaggi del Contadino , il quale rifparnùa. 
lieti rame n te due terzi dì fatica , e la metà 
almeno di tempo . 
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Per far l olio perfetto come A è principiato & 
pare da pochi attui in qua alla Fattoria del Sie. 
Conte del Benino in Villa Magna ■ 

fine un olio deha miglior perfezione 
conviene in primo luogo liner conofce- 
re, e prendere 11 tempo opportuno per bru¬ 
care le ulive. Quello generalmente parlando 
è tutto il mele di Dicembre. Innanzi aque- 
Ro mele le ulive non fono mature, e lì li 
an olio acerbo, e febben graziofo di qualità, 
fe ne cava però affai poco. Dopo il Dicem¬ 
bre fi fa un olio troppo maturo, che fu ci 
nufeire graffo, e poco liquido, e non ugua¬ 
glia in qualità quello fatto nel detto mele che rie- 
Ee afìaì piu lìquido, piu chiaro , e con un gra- 
nffmio odore d’oliva. Le olive in Dicem¬ 
bre fogliono edere trai verde biancaftro e 
H roffo nereggiante, ma per la maggior par- 
te fon verdi, ^ è quindi forfè Coltimella dà 
ali olio fatto !n tal mele li nome dì verde. 
Alcuni con figliano la brucatura delle ulive 
nei mefe di Novembre, ciocché io non fa- 
prel approvare Ih non nei luoghi più caldi 
ed efpoffi ad un perfetto mezzogiorno, do- 
ye ordinariamente le olive maturano affai più 
per tempo. Nemmeno è da approvarli il IL 
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ftema s che fi tiene in vari luoghi di allerta¬ 
re che l 1 olive fieno ftraraatnre, e che cadano 
da per se perchè fi olio oh re al riufclr trop¬ 
po grafia 3 come è già detto , può contrarre 
ancora uri qualche cattivo odore a caglon del¬ 
la terra , che fi attacca alle olive cadute » e 
che difficilmente può fe parar fi tutta > e quel 
die banche peggio, le piante per dover man¬ 
tenere due o tre meli piu le olive refi ano fpo fi¬ 
fa te , tlcchèr annolufleguentevegetano, e noti 
danno quÉG alcun frutto, dove francate per 
tempo quando le flagìoni non vadan finiftré 
fòglióno replicare almeno un mediocre pro¬ 
dotto, Per più ragioni dunque la brucatura 
dell' ulive debbe incominciarli ne" primi di' 
Ì)icembre, c conviene follecitarla affinchè ter¬ 
minata refi! al piu lungo in tutto li Ge.nnajo * 
Pur fr, o per la vaftità degli oUvetì, oper 
f abbondanza delle olive, o pe tempi contrari 
ciò non pofia efeguirfi , fi avverta almeno dì 
riporre fe para temente folio che farà fatto 
doppo. 

Alla brucatura i ucce de la manifattura, la 
quale non è uniforme in tutti i luoghi della 
rioftra Tofcaua. In molti di quefli luoghi non il 
paffa a. cavar folio dalfolivefetion fieno pri¬ 
ma ribaldate. Perciò fi portano al Frantolo* 
dove fono de* cauti o voglìam dire canali ^ 
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entro a’quali lì vuotano In gran quantità, e 
vi fi tengono ammontate all’altezza di due e 
tre braccia per io. e 50. giorni, fin clic non. 
fono calde fumanti : allora fi penili a lavorar¬ 
lo per trarne folio con mettere, e rimettere 
Is {rafie olive fiotto la "macina, e fiotto loffie t- 
tolo quattro o fin volte, e il medefìmo fi fa 
poi alla lànfa dopo <!’ averla tenuta a riical- 
daie per io. o 12, giorni. Non fi può fare 
ni peggio per avere un'olio di pelHma qualità , 
imperocché a ragione della fe mie n fazione prò- 
moffa nell’olive con tenerle per tanto tempo 
ammontate, Polio contrae un -pelli ino odore, 
ed un lepore acuto, e di rifcaldato, maliche 
fi finito ancor più fenfibili per fi umidità , di 
cui mediante la fermentazione fi fpogliano le 
olive , e per cu; contraggono ordinariamente 
una fetentiflima muffa. Per poco che P uomo 
riflètta a quefto filicina feorgerà. fubìto quan¬ 
to è debba e fiere dannofo ad una derrata di 
tanto prezzo. Eppure con tale firapazzo vieti 
trattato un terzo almeno, fe non la metà de IP 
Da) folcano, perche, tutti 1 coltivatori, che 
tengono quefto danne voi coll urne credono per 
colà indubitata, che non feio fi cavi Polio 
p:à facilmente, ma foftengono dipìù che le 
ne cavi una maggior quantità 5 come fe la 
Èt mentanone fa ce ile crefcer l'olio dentro alle 
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pii ve . La fallita di quelle idee (Spillerà da 
quanto fiam per dire ipappreflcrs e direma 
dipiù che l’olio fatto con quello metodo, ol¬ 
tre al riufcire cattivo, è ancora più eoftofo 
al Padrone, e al Contadino > ma paffiamc a 
(iettar ie redole da tenerli per aver 1 olio 
perfetto » 

Principalmente ben fareboe > ove fare li 
pofia, lavorar le olive 3 e trarne 1 olio fu bua 
brucate , Cinedo precetto c ariti chiamo ? menti e 
lo abbiamo da Colameli* : e la ragione di eflb 
fi è che follo riefce piu delicato, e conferva 
più, r odor deif oliva * 

E 1 di fonema neceilità, che il Frantoio ha 
qfido : perciò conviene che fa cipofio ad un 
perfetto mezzogiorno , e che prenda tutta la 
fba luce da quella parte , altrimenti pofiona 
agghiacciarli le olive nel tempo che fi lavorano ? 
e allora non fi trae più follo fe non a fòr-t 
za d* acqua bollita , ciocché nuoce alla fua 
qualità , Perquefto bifogna ancora avvertire 
dì non prendere a far follo ne maggiori rigori 
del ireddo , no quali ie olive tal volta s 
a ghiacciano anche infrante e caldlifime. N.è 
fe il Frantoio non fia caldo naturalmente fi 
dea riscaldare a fòrza di fuoco 5 come prefio 
di noi fi co fiu m qua fi comunemente, accen¬ 
dendo il cammino, di cui fono forniti tutti i 
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frantoi. ìmperòtchc il fui».-, , che 6 poco ò 
ordina rumente finirò i cammini fa 
«eceflariamente appuzzare e le olive, e folio, 
coinè appuzza 1 ambiente , e le macerie tutte 
che vi li trovano. 

Abbia il Iman cólo mi Fornello con ca' ’ 
murata , che tenga tre o quattro barili 
che nel tempo che fi lavora la fan fa lì atiDiai 
pronta Tempie l'acqua bollente, che è necef- 
faria in molta quantità per poterne cavar f 
olio. Ben farebbe che quefìo fornello folle iri 
P r q filmo sì , ma appartato per isf U g, 
S ule J *J rHchto del rumo: che fe ciò non poi'- 
la farli, procurili alméno che fa ben cefi rubo, 
ed abbia de buoni sloghi , onde produca p 
minor fumo poifìbi.le , con che per altro fi 
accènda quando fifa la fan fa, non mai quan¬ 
do fi lavora n le olive # giacché a boia non V 
à bifogno d’ acqua calda . 

. hjH attrezzi ed utenfili neceffarj a lavorar 
e raccoglier l’olio , i vali da ripor- 
imno tutti dóppi, non tanto perchè 
he fervono alle olive non debbo» fervi- 
“““ > quanto ancora perchè fe fene 

peuLi > o fi renda infervìbUe ? non s’abbia a 1 
peni a re a provveder fene nel tempo del lavo- 
ro > e lopratutto lì mantengano Tempre netti 
è puliti. 

Gli 
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Gli utenfiìi nectìiii j pel metodo , . chd fi 
propone, oltre agli altri folitiufarfinelcomun. 
poflro il de ma, fono: prima 4. legane 100 del¬ 
la tenuta di una mina Incirca, per portar ia 
materia macinata allo ifrettalo , dove s. empiati 
le gabbie: fecondo i cuna petti noti da canapa^, 
ma"di pelo, che Gno piti pieghevoli, e pia 
atti al lavoro , e di minore fpela: terzo 1% 
gabbie, che debbono edere delle doppie come 
et nelle che fono più forti, e p'ù atte a conte¬ 
ner la materia nei tempo delia drettura j quar-: 

to' in fine le gabbie per la fanfa più piccole 
ài quelle che fervono alle olive > dette pei- 
puefÌQ gabbiu^.zi , il numero dei quali dee 
Git.fe Tape riore del doppio a ile gabbie per -e olive - 
‘ In iine la macina à da edere accomodata, 

P temperata in maniera daftiaedare i noCkolì^ 
La maniera poi di macinare, e la voi aie 1 
olive è la tegnente. Se ne prendano due ma¬ 
cinate, che fono ^4. bigonce, o voglum d^e 
fìau 3 6. e fi Sottopongano alla macina, e a lei 
o otto bigonce per volta, e fi macinino hm-f 
Girnente, finche fieno t0 l t c dPiatte, e 1 mot¬ 
te come una palla* ÀUora lì accomodi 
mima gabbia filila lucerna, evi H vuoti den¬ 
tro uno dei diviati bigonclolì pieno di queir 
u patta, ecot canapetto le ne ferri la bocca* 
e nella fteffa maniera fi dìfiribuUca tnt:o d 
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jefìo della materia in tante gable polle l uni 
iopia 1 altra j e pei li Aringa quanto lì può. 

. • 11113 ^ retta fòla efce tatto rollo, fitchà in 
tre o quattro ftrètté fi cava folio da c:;e 
macinare d olive. Se fi cominci iì laverò U 
mattina per tempo fi può' netiródéfimo gioi¬ 
rlo fare ancora la faijfe , perchè in io. 0 i i. 
jì e al piu fi corii pi f ce tutta l'opera, 

La fanfa ±j lavori aridi 5 effa a poca pei 
volta, e lungamente, gettandovi fopra d e !f 
acqua bollente nel tempo diè fi lavora. Quan- 
Ì° e j ni “ dI macinare fi torna a gettarvi 
X* ra tCl acc 3 ua bollente in tanta quantità 
C ? t “ t . tó Ja P aftd vi navighi, e rivoltata pi3 
volte Qivenga mezzo liquida. Allora coi fòli- 
j. * goccioli le u empiono iS. o 20 . gabbiti 3 - 
21 nella maniera medefimàché fi è detto delle 
olive, avvertendo però dì non nò méttere in 
cgm gabbiuzzo che la metà del bigondolov o 1 
jrocopm, e fopra ciafchéduno fi verfi un fo¬ 
ri 0 . 3ct l aa bollènte. Sì firingaquanto fi può, 
ri m U 'X iv mri fi 0 * 3 ' elee tutto r olio che vi 
Xt rimaft o> e bi ranfia refe aiauttfOufo co- 

é 1 ™ - CrU r 3 ‘ < ^ o5 ‘ In Ei ' e 0 quarto frette' 
e non pm „ cava folio dalla fimf a q; ^ 

V olì ° J che fi La di,: 

fin là rterie affai buono, ma non va méfeoia- 
' ^ uel ^ eJle °bvs.' perché finalménte fi 
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Ava a forza d acqua bollente* e pero noti 
può rlufcire delia perfezione dei primo j che 
e delicato, e vero olio vergine. 

Notino adunque i nofìri coltivatori quan¬ 
to è facilitata la manifattura dell* oliò con 
qilefto metodo* In primo luogo fi può fare , 
td aver folio nel giorno medèfìnio 7 o ài pii 
tardi nel giorno dopo che fon brucate le oli¬ 
ve „ In fecondo luogo una fola macinatura j 
ed urla Oretta fola ferve a cavar follo dalle 
olive, ed egualmente ferve a tararlo dalla 
ianfa j ficchè fe due macinate doli ve fi di- 
ìtribuifcanò o fi mettano fottó là màcine in 
tre pòriioni ^ tra le olive, e la fan fa lei folé 
Volte fi macinano, £ ieì volte fi fkmgoho > 
le poi fi dlftrjbuifcàno In quattro porzioni * 
otto volte. Air oppofe deve fi tiene li 
co fi: urne di. rifcaldar le olive* e non filaccia- 
ré i noccioli, bi fogna àfpettàre a far foHrf 
ìf* 20. e 30, giorni, affinchè le olive ri- 
fcaldmo, e fi purghino dalia foyerchla unii- 
dii: e poi per cavarne l olid, tralf olivo, 
è la fan là bi fogna tornare a macinare e à 
fingnere 12. 54, e talvolta 16, e 18, volte* 
ficchè d vuole indubitatamente un* intiera gior¬ 
nata per le dive* ed un altra per là fitrffà. 
Quindi è chiaro che adoperando il aneto- 
do $ che fi prepone, il contadino rifparmià 
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due terzi dì fatica , e k metà almeno del 
tempo 5 e li Padrone trova un lifpannio con- 
fiderabiie di tutti gli attrezzi , ed titenfili, © 
fpecklmenie di gabbie, e di canapeti, de 3 
quali dee confumarfi affai meno , quando tan¬ 
te velie meno rifentonoil tormento delio flret- 
toio . E’ dunque vero ciocchi: abb’amo afierito 
poco iopra, che l obo fatto con quello meto¬ 
do e meri coltolo al Padrone, e al Contadino - 
Molti fi figurano chelo ftiacckre i noccioli 
delle olive pregiudichi alla qualità deli'olio. 
Ma quello è ijoura mente un errore, perché 
a volere che quella operazione a n ecaffe il pre¬ 
giudizio che fi lappone, bifognerebbe che nel 
macinare le olive fi riduce fiero in polvere ì 
gufici de noccioli a e in palla le mandole, on¬ 
de poterne trarre quelle poche filile d'olio 
die contengono > ma quello non fuccede ficiu 
rame me, nè può ihccedere, perche non è 
poflìbile chela macina riduca in palla le man¬ 
dorle, e molto meno i giudei in polvere, che 
fi trovano hnmerfi In mezzo ad una quantità 
dì mareria cinque o lei volte maggiore* In 
fiuti chiunque voglia chiari rii di ciò vifiti 
k materia cavata di lotto lo ftrettoio, e tro¬ 
verà molti noccioli interi, altri rotti lempld 
cernente, altri ridotti in minuti pezzetti, eie 
mandole altre Intatte ? altre divlfè, ed altre 
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acciaccate e non piu * E po! come può e Elee 
p:a\ che arrechi da ano alla qualità dell’olio 
lo itiacciare i noccioli , quando, cerne ognun 
può idpere, in tutti I luoghi delia Tofcma 
dove fi fa rollo migliore rinomato, e ricer¬ 
cato dentro e fuori Ce. paeie , e fino redi 
Provenza, dove li fanno et) afidi più perieli 
ddTofcani, appunto fi ftiaedano i noccioli ? 

In fine è a faperfì., che avvi ancora cer¬ 
tezza per aderire , che non ffiacdanda i noc¬ 
cioli refta nella fanfàqualche porzione d’olio, 
che non vi remerebbe fh aerandoli, Vi c chi 
nc à già fatui la prova, e da i y. bigonce di 
fanfa lavorata all 7 ufo comune lenza filacciar- 
ne I noccioli 5 e laicista già in abbandono-, la¬ 
vorata col metodo qui propello, fi cavò fei 
libbre e once fette cf olio chiaro, Qpeiìa 
fola ri fi e fio dovrebbe muovere i Pofieflo- 
rl tutti a far fubiro adottare H divifaco fide- 
ma in tutte le loro tenute dove fi ufi di- 
verfameme. 
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FRANTOIO A ACQUÀ 

PEI NOCCIOLI DELLE ULIVE 

Questo Frantoio all'uso Genovese per cura P 
Olio dai noccioli delle ulive , può servire ancora 
a perfezionare ì nostri in qualche parte. Si esi¬ 
bisce qui solamente per l'uso dì macinare ì noc¬ 
cioli ^ ma serve ancora per le ulive. 

£ig. I, a, "jQj Uota dentata orizzontale. Ruo¬ 
ti. _LV ta dentata verticale fermata 
fopra T afte, a cui fk unita la ruota a ac¬ 
qua ette fi fu p pone dietro la imi raglia, 

c. Canale d’acqua che lì fa tolar nella pila 
finché ve n’c hi fogno. 

ii. Macina di diametro palmi 6. e mezzo fino 
iti 7.5 di grolle zza nelle parti efterne en¬ 
te h e ne! mezzo palmi uno ed once i. 

«■ Mefcia così detta, che foileva le ulive. 
Quefta fi dovrebbe introdurre ancora ne 
comuni. 

Ì Pila, il cui diametro eOer deve di palmi xj. 
Qnefk è rinchiufa in un piano circolare, 
che tìnifce à bocca di pozzo. Il fino fondo 
dev ! efler dì pietra. 

g. Chinfura al fóndo della prima pila, p gr 
cui pafla ne Hat feconda il nocciolo quando 
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è macinato ìnliem e coir acqua . Fatto ciò > L 
uomo chiuda quefè 1 apertura e filetta fot* 1 

10 fa macina altri noccioli. La fecónda pi" 

T la è chiamata Foli a torca 

Fig- IL a, Ruota orizzontale, del Follatore ; 
che è inolia dall’altra del Frantoio, 

b. Altra Mèfcte, colise (opra* 

c. Follatore , ove ii rimèfooì&ùQ i noccioli , 
e nel tempo fbfib lì lavano in modo, che 
tutte le pelliccile che fra va no ar taccate ai 
medefimi ed 1 noccioli ancora rè fiati a ai 
fondo lenza vèfligiò alcuno di foftanzaoièò- 

11 , è moftrano il loro vero eflere di fo¬ 
gno fminu zzato i La pila fnddettà è bu~ 
cara vicino all 1 orlo, acciò l’acqua infìème 
colle dette pèllicèllè pallino nelle cifierfien 
te inferiori ddd. Blfogna fopporre un al¬ 
tra portèlli ai fondo del Follatore per ca" 
vacue i noccioli lavati, e farli correre per 
via d'un canale dove piu place, 

ddd, Gftemettè aicaìinata, dove nafta l'acqua 
da una nell 1 altra y inffome colle pèllicèllè,, 
che Hanno a galla, 1 /uomo fo raccoglie 
diligentemente sì in queflè thè nella pila 
maggiore, e poi meffele prima a bollire in 
ima caldai ape forra nelle gabbici e le firirr 
ge* come fa delle ulive. 

Fig III Me foia che deve andare unita all* 

G X' affo 
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afe de! Frantolo e del Follatore s porta 
fece un rartrello di ferro, li quale ferve 
ad accorta V? e Scortare le un ve con forn¬ 
irla regolarità , e rifpannia un uomo per 
queft uffizio . 

FIg. IV. Affé, nella art bafe è un pezzo di 
legno triangolare, che va Sollevando h 
ulive ed i noccioli, che s ammucchiano 
torno alf affé me deh mo nel tempo deila 
macinatura. Querto legno è chiamalo Pa¬ 
la, e fnol elìere della lunghezza di un 
palmo. Si colloca oppoflamente alla Me- 
Scìa, in maniera che rada il fondo delta 
Pila . L* uffizio della Mefcia è di mandare 
le ulive verfo il centro del recipiente, ri¬ 
voltandole > quello poi della Pala è di man¬ 
darle dal centro alla circonferenza , Anche 
quefto fi dovrebbe imitare Io quei 
dove non Ci ufa. 
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QUALITÀ'D‘OLIO DIVERSE. 

Artìcolo dì Lettera del Signor Dottor Giovanni 
P resta , Medico di Gallipoli 3 al nostro Au¬ 
tore * 

3 , "rMbarcate cho finalmente furono nel dì 
JL 1$. Febbraio ie due caflèttè dei miei 
Saggi tfOlio ? quella cioè dei Saggi dell 1 S i. in 
$2. 5 e quella dèlfS 2. in S3. corrente 5 per miei 
incomodi di fallite ho dovuto differire a feri- 
vervi fino a quatto giorno. Vi acchiudo en¬ 
ei le un foglio che vi darà fu et fiat a contezza 
di ciaicnn Saggio, e vi éfprlmerà quii con¬ 
fronti io deli de ro che ne facciate, per avvi- 
farmene U parer ve Aro, Scafate, fe ad ac^ 
coftar m 1, e ad I ila b ì lire, qua le vétamen tè 
irai detti Saggi fia fOlio di paragone, Olio 
intendo dire perfetto, ed a qual degli altri 
li fpetti il fecondò o il terzo è quattro luo¬ 
go 5 trai molti leggerti dittimi, cui fon fP 
corfb, ricorro a Voi, sì perchè fière un Ta¬ 
fano, ed in Tofeanaj sì inolcopiù perchè fie¬ 
re f Autore della breve e fuccinta, ma altret¬ 
tanto fuccofii èd a Gin nata Lesione degli Ulivi 
e del loro frutto, inferita nel voftro Anno 
Rattico dèli'8 2. Ciò adunque mi fa certo 
abbaftanza e del vottro dlfcernimento, e del¬ 
la voftra fimszza anche sù quello che figaar- 
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M ^ manifattura delfOIio: tutto ciò a fico- 
P°. ^ iArnir altri della maniera onde nafta 
fàbbrica fleti e od quel grato che più li voglia. 

poi la polii bile perfezione, o almanco, una 
lodevole bontà pofTa ottenerli lenza veruna 
dirai musone della quantità• liccome altri affisr- 
mano 5 altri negano (e da m Secoli in qua 
pende ? nuocila la lite ) io non lo fo, nò nio 
dirlo perora t Non è die io non abbia far 
petto qualche forgente o dubbia finora, o 
tratcurata, od Ignota 5 e clic non fami affi- 
curato di non poche verità d'importanza sii 
tal ricerca . Ma poiché trà le mie mojtiplici 
1 n J ■ 1 gi n i. ve ne ta 1 u na di cui, io rie pe r t r o p p 0 
icLi'poIo, non so dirmi sì appieno contento, 
come dede altre, e tutte fi deono dare {cam¬ 
ole v cimante la mano 5 perciò fiimo meglio di 
non ne palelar dif tinta mente veruna affatto, 
finché non abbia foggetuto di nuovo alf da¬ 
me della fperien?a quelle due o tre, che ini 
.lem paranco dubbio f e * Allora siche avendole 
trovate tutte vere, ficcome io fpero più che‘ 
di certoi allora sì, Dio concedendolo, mi 
porrò a feri vere di prò polito un Tratato for¬ 
fè coi titolo dell* Ulivo 5 ,ed efporrò tutto 
quanto la offervazione e la (perieliza mi ha ir 
no per ben lei anni in legnato , che più con¬ 
duca ai dividati Icopì, ci ci f uno cella mal- 

fipia 
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Rifila pofiìbìle quantità , ! altro della maflìma 
pofiìbìle perfezione deli' Olio’, o die diftind 
lì vogliano avere in mira, o il vogliano in- 
fieme combinanti, Intanto ec. „ 

THota ed informazione dei Saggi di Olio rimessi 
alV Autore dal suddetto * 

5 , Nella Cadetta piu grande delle due ,11 
Saggio, che va fognato lumi, i* c di Olio 
nel più fu premo grado Ondaci no. rii trat¬ 
to a freddo a dì z c. di Àgofto 1781- L 
Uliva che lo versò era della fpecie appella¬ 
ta qui Uliva agliarola, razza la piu antica, 
e piu comunale, che fi ritrovi in tutta que¬ 
lla reglon Salenti mi, e facilmente da crederli 
fa Salentina deìli Latini - Egli e veramente 
del primo Olio , che fi fo& generato den- 
tre V Uliva. Infatti non ve n* era ancora ne 
punto nò poco in Ulive limili da ine Cute 
Órignere il dì 14. In quel di dei zo* peìV 1 
van le Ulive ogliarole circa 16, grani m 
tutto dafeuna, cioè di nocciolo, 10. di 
po 1 p a, Qu elle dello fi e fio A 1 ber o y c he g ru n - 
(èr potei a al tempo, e nello flato di maro- 
rezza, ebbero dai 35, fino ai 40, grani di 
pelo cìalcuna □ cc 

Il Saggio fognato num, z. gli è d Olio 
Omtaeino del 15, di Settembre cavato afred" 
O 4 do, 
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*> dal!a fieffe fona di Oliva, e dell* iffèrfo 
Albero, eii è per l’appunto quel c!e più 
degli a Irri io credo che fornì gli all’Omfàd- 
ro dei Latini Sa il Si,?. Propello, die elfi 
il traevano nell’O tobre; ina poiché crii vi 
mignola , e vi fiori fce, e vi sfiori lire più prè- 
flo che negli altri P. t-i: d’Italia f Ulivo, 
qui vi dee maturare ancora più prefìo, e più 
f refio vi fi matura difatti 3 onde il loro Ora-, 
fanno di Oì tobre dovei predo a poco fomi- 
gliare il no fi ro qui del mezzo Settembre. 

, ‘‘ n “ m - 3 - e Omfiìdno pure della fieifà 
iena ai Uliva, cavato a freddo, ma a $ 

1 5- Oftcbre, 

Il^rium i •}. egli è Ora faci no paranco, ma 
il piu deboi tra tutti, perchè tratto il k. 
fSovembre da Ulive ogliarole anch’effe, ma 
Iciegfiendo efprefTamenre quelle che r’ ma ne- 
vano ancora acerbe traile molte , le quali fi 
erari ue già , quale più, quale meno' colo- 
rendo !ulf Albero. E’non fu cavato a fred¬ 
do, ina a caldo. 

A vìfia di rat qual quattro Saggi faprà 
bene il Srg. Propello , con J a Polirà (un fa- 
vrezza ricavar quelle confluenze, che tutte 
cunoie, e non tutte inutili fi pofttno rica¬ 
vare a propoli io dell’Olio Omfacino. Io Io 
prego foltanto che oflcrvi , le gii par cosi 

- , bne, 
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fiào-, l aule crii Antichi dìcéan il loro, Ame 
certo no. Ma mi fembra che avevan ragio¬ 
ne di tenerlo di fomnrio pregio, perchè quel 
fa por bruschetto al Ulivi è graziato in ve¬ 
ro . Do v e i p e r ò v a le re a il a 1 c i r o , 

Il Saggio nuiu, 4. è di Olio di Ulivé 
ogllarolè divenute già vare, colte, e Uretre 
a freddo a dì i?* Novembre, H fi può dir 
tutto alla Provenzale > ma non può dirli T 
Odo che dagli Antichi appella va fi Oleum 
ftrlft'vum • Sa II Sig. Prono fio, che elfi il 
traevano dille Ulive vaie sì, coìr/è f ufo 
dei provenzali, ma che nello Arigli eri e vi 
ufavàn poi delie diligenze maggiori y ed una 
ma me r a ì mera mente diveria, 

Il Saggio num. 5. egli è di Oro di un 
altra Torta di tLiva* quella cioè che qui di¬ 
cefi Cornolara, oCorniola, per h fua figu¬ 
ra molto bislunga, ed aguzza In punta, e 
falcata. Sembra che fia il Radlus maj-.^r del 
Latini. Fu colta vaia, e premuta a freddo 
il fuddetto di del 15. di Novembre. 

Il Saggia num, è dì Odo di Coccole 
d‘Dea Aro già vale, colte, e Uretre a dì i? rt 
di Deeembre. Noti fe rii pare molto fino 
come aiprancefi. Noti fe egli è tanto ama¬ 
ro, quanto lembrava a Plinio. E per mag* 
giore accertamento oifervi il num, 23 ed il 

num. 






Tnr^ hh ambl g ’ JeI P ar * fòn Ss gai 
d 01 '° dl Coc “Je dì Oieafiro, l’uno pera 

M^cair 2 nOt° ! da Un nOCCÌ °- 0 di ‘ Uj:vo 

c ? '* UnnQcdoJo diRolfelIioo. 

Frlncefe 0 F „' 1 V ’ C ° me F™ n "“M ifd» 

a^teie. fu colta vaia, e premuta a fM- 

d , d , rè DeC f mbie - Seii;bl ‘ ! a un certo 

ot° Cakb -'*, * <*»<*»» fi, d«t, 

- e- Calabi ica. Ed ecco nei mini. 4 ne] 

num. <?. ^ nel mina. 7. tre Saggi di Olio di' 

fe ’ci^ri T V % * freJd °’ f’ er confrontare 

: c d deiia 11 dfe tenia , (a quale ìndubita- 

Au-mV ipentIe m diver ^ ddla %<*■ 

All iffeffo oggetto van parimente confrontati 
Jom 1 mira - 1*,, num. 19., nura. 

\° m > nmn - 2J 'i e mmi. 22. perchè fon di 
cinque altre forte di Ulive diverte l’una dall' 

rv ’. mj T" ette a ca ^°* Jo non dico con 
d> Unzione Apra dafeuno, per non dilungar- 
im di troppo „ & 

I! Saggio num. 8. è di Olio di Ulive 
<d)g ,aroi , e ^ttopofie ai. Torchio anali gran 
venute dagli Alberi : spremutane così la mag¬ 
gi f" e d f a nvordda che [contener^: 
to,e quindi dai Torchio, ed afperfe di Ale 

■ e a dofe » c neIla maniera preferita da Co¬ 
lo- 
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lumelU i e fina!mente macinate e premute 3 
freddo , per oflervare fe daddovera ii file aP 
fini piu fQlIo, come gU Antichi tutti ere- 
deano* Si olTervi adunque digrazia* 

li num. 9 , è di Olio cavato a freddo dal¬ 
ia fola polpa di Ulive ogliarole^ 

I! num. 1®, al contrario è di noccioli e 
mandorle uniti inlieme 3 macinati, e rimaci- 
nati più fiate, e premuti a freddo. 

II Sig. Propoflo io accennò bene nella fua 
Lezion degli Ulivi e del loro frutto, che 
gli Antichi nel fare ahnen 1 Olio fino , ave- 
an l’arte di non frangere il nocciolo. E quel 
Sìeuve di Mar figlia, come parla dell Olio di 
fola polpa dt Uliva poco meno che come di 
una fua nuova invenzione! Ma egli in quel» 
la {in nota Memoria fi delizia fpeflfq dì an¬ 
dar piantando delle carote . 

Il Saggio num. u. è di Qho che vieti 
da Ulive ogliarole altresì, ma cadute fporr 
taneamente già ìn tutto nere, colte Cubito 
eh’ effe caddero , monde da ogni lordura e 
lavate, pot Uretre a freddo. Nla detto nu¬ 
mero è del fido lor Odo verfato alle prime 
ft rette, Olio dt U uve a dm propt lamentg 
non Olio di Sansa , 

Il num. ii. è deila Sansa, o dì feconda 
Uretra, cavato anche a freddo, 

II 
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li num. M. è poi dell* ultimo Olio, 0 to 
d . , Sanu n; npuaata coti acqua bollente 
fa Per la terza volta, e poi 

. . è Sa ggio dì Olio 

^ CmMo ini «™ q»ei dell! 
puma irretta, con quello delia feconda Of¬ 
ferto adunque che nel nn m. 14. fi Li l’Olio 

‘ ino 2 Vat ° 33 Genovefenei mini, ir il 
opraffinoj e nei mini. , 3 . f Olio detto nei- 
la Riviera di Ponente di Genova : Olio man- 
guai-e, ma non fino. 

Il Saggio num. 15. è di Olio di Olive 
verdi, fcelre tali tutte da un fol albero e 
? f ' e 3 f aitio > Scoine, dopo il min?. v fi 
e detto già in quello foglio. Si torna pero 
a richiamarlo qui adeflb, perchè ferve A 
confi cinto con 1 due Saggi tegnenti. 

P imm. id. vieti da Olive delfìfieff Aì- 
feV 0 che _ iJ Precedente, ma Ulive feèke le 
CaHo° ^° r ^ 0Une> 0 r °d°nerafire, premute 3 

I! num, 17. vieti anche dì Ulive deli' irte# 

li >. ma icefte tutte di quelle che Ciro- 

CoTfe g rV annerat f ® ftretre anche a caldo. 
( r 0SI ia dl *rer>za di tepore che fi. trova, fi 

ri r°S Cne ’ fTf, { In d2fcuno &dde r- 

L? n Sgl ' d3lia dLLenza, e da[ varìa 
gUdo d ’ TO «»n^ dell’Uliva . Della quantità 

V°v 






poi cLe ne versò l’Uliva verde, cfi quell* 
che verfonne la Roffaneraftra, e di quell* 
che ne versò ancor la nera, le ne dirà in 
altra occafione. 

lì nusi. 15-, ed :1 num. 16. fon Qlj di 
fola polpa, l’uno dì Ulive Cedine, 1 altra 
d; Ulive «giurale, cavati a freddo a dì li¬ 
di Dee e mòre 1779., che Ve lì ho polii ac¬ 
ciocché polla fare confronto col num. 9. , ed 
3 fiì cura rii, he 1 Olio di polpa ha aneli elfo 
pure, o non fu foggetto ad irrancidirli. 

Il num. ?y. è dì Ulive le quali eran già 
divenute vaie, e fi trovarono per fortuna ìn 
un fol Albero net dì 30. Ottobre dell' anno 
1980,, quando le poche Ufi ve che ci erano 
negli Uliveti dì quella Provincia eran già 
rofe, e tarlate dal Baco, venute giù a pre¬ 
cipizio. 

Nella cadetta più pìccola poi fi ritrovano 
dieci Saggi di Oìio Coliamo, ma Saggi tut¬ 
ti dell’ultimo fcarfo raccolto dell'anno 1782.. 
j n S 3., e fon per appunto : il num. r. di Olio 
Ondaci no dì ogliarole coite e firette a fi'ed" 
do a dì zj. Settembre. Il num. z, di Onv 
faci no fomlgliants, ma dai iY. dt Setterrt" 
bj'e. Il num. 3. di O nifi ciao dei 30. Set” 
tembre. Il num. è di Oìio di Ulive vaie* 
divenute tali a dì ij. Ottobre. Il num, 5, 

è di 
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no 

6 di Ulive nere, e divenute .anche urne, 
l 5 adu * Spostaneartiente a dì iy. Ottobre 
fleffn: Il m,a 6 . e ai vaie dei 30. Ottobre. 

‘ num ; ( 7 ' d ‘ vaie dei I ì- Novembre. Il 
«urn S. di inno tanca me nte cadute, cavato 
alla Geno vele a di 1;, di Dicembre ZW 
9. d, fok polpa di Olive coire dall'Alberò 
ne d! detto. Il rara, IO , filialmente di fida 
polpa dtCoccole di Uliyaftro vaie ma Ufi' 
valìro in terren troppo freddo e (gfvofo "ca¬ 
vato a dìjo Gennaio ,1783; a fréddo’ fic- 
come a freddo cavati furono tutti Di an;e _ 
lèdenti* & 

Ò " ffWZÌCWÌ dell'Aut^ , suo ìudhÌQ Jui 
aetn Olj e 

I detti Olj vennero alcuni addentiti, cD 
pm cfu meno 3 e ciò avvenne pel gèlo della 

fiagione perocché a■ proporzioni che l’aria 
fi rifcaldo, fi lanifero, e pèrderemo quel cfiè 
aveano <11 granellalo e di compatto 

Piti degli altri provarono il detto effetto 
deI geio gl: Omfccmi, olila quelli di Ulive 
non condotte i amò quelli anco dopo d’effe, 
te faolti, Sciarono mi certo redìmento, co¬ 
me di para di Uliva non di (frutta, e ciò 

p.u a proporzione che ; e ùlivé furono più 
pretto coita, 

Gli 
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Gii 01 j fitti dagli ultimi di Ottobre in 
là , non ebbero iu generale tal fedi memo * 
all'eccezione dei imm. 13. della Offerta L 
che è Olio di San za, Qiiefìa fondata era 
come limatura di nocciolo. 

Traila delia ferie degli QmfacinI fi tro¬ 
vano gli 01 ; i pìd grati 5 come nella Caf- 
fetta L il num, 15. 3 e nella Cadetti IL il 
num. 4. 

Si può rifletter qui che fé i contadini iap¬ 
pellerò profittare delle Ulive, le quali cader 1 
Uo dalle piante prima della maturità nel me fi 
di Settembre > e di Ottobre * e che generai- 
mente trafeurano e credono perdute lenza 
Frutto > potrebbero ottenerne anzi il miglior 
Olio che fornir poffa la merda del loro pa¬ 
droni . Gli antichi ebbero ragione di tener 
rOilo Omfadoo per cofa delicata e di bu¬ 
io, madidamente quello che è fatto di Ulfe 
Ve prodi me 5 come dicefì , ad invaiare. 

Gli Olj d’Ulive vaie ftrette a freddo ter 
ilo àncor dii eccèllenti s e fanno qualche po¬ 
co odor d* Uliva * {penalmente il min i. 4. e 
it 6. della Cadetta L, fìccome ancora ilnum. 
9. della Cadetta IL Si fente però in clafcu- 
no qualche differenza, proveniente 3 coma 
pare* dalia dìverfità della pianta. 
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L*Olio d*Uliva Morella mi è parlo me¬ 
glio che d*Osjìiarola. 

L’Olio cTOleaiìro, non Fò trovalo ama¬ 
ro , come fcrlve Plinio 5 anzi il mirri, fi. Caf' 
fetta I. alquanto odprofò d’Ulì'va , e il e 
24. infi pi di É Solo i! mini. 10. della Cadetta 
II- è tendente all'amaro, forfè perchè pro¬ 
veniente s come è deientro, da pianta in ter- 
ren troppo freddo e lèi va fa. 

Le Ulive va'e (frette a elìdo anno dato 
gli Oli loro alquanto piccanti , e qualchedu¬ 
no rancido. Ettt fon però più fluidi e più 
chiari dei levati a freddo > anzi generalo) en^ 
te gli QIj 1 piu blancafìri, e Spogliati di 
parti verdi t gli ò trovati rancidi 3 e di cat^ 
rivo odore . 

I num. 25, e quantunque cavati sì 
freddo , comecché fpogliati di dette parti ver¬ 
di, e chiariffimi 5 ftante i quattro anni dolo¬ 
ro età dal 1779. al 1785,5 fono riufeìri i 
piu lanci di e ingrati. 

Conlèguentemente blfognerebbe fare ancor 
delle prove $11 ciafchedun Olio circa io ipa- 
zìa di tempo in cui poffanfì conferva re ferr 
loro danno. 

Sì può ancora giudi fica r la regola deino- 
iìri pratici, dì non mutar P Olio da un va Co 
In un altro prima del rnsfe di Giugno. Se 

fi fa- - 
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fi faceffb ciò anticipatamente, fi verrebbe a 
fepirar la parte più fluida dalia pane piu 
iòftanziofa conglobata tuttavia per ragion deli 
Inverno antecedente, ed in confeguenza iì 
a fi re l te rebbe 1 ’ ì rra n cid I m e n to 3 oltre II danno 
che fi {offrirebbe nella quantità* Si otterieb 
be cioè come ima fpecie di Olio lavato. 

li num, S. della Caffetta L che preferita 
Olio effratto da 13 live afperfie di fiale, et 
avverte di una manifattura, che potrebbe ef- 
fere economica > perchè ci dà un Olio che 
condifce molto con poco 5 ma non però da 
collocarli tra più grazio!!, eiTenda alquan¬ 
to rancido. 

Le Ulive annerite e comprese a caldo , 
come lòn quelle del num. 17, Caffetta Lan- 
no dato un Olio dei peggiori, con odor 
grave offendente, e di fapor piccante. 

' Notiti che iì ribaldar le Ulive à nocciuto 
molto a quelle già mature, e colte tardi 5 
ma non già all? verdi, alle quali ^ pi ut tolto 
à giovato, cerne fi è offe va to dell Olio le- 
guato num. ij. Caffetta I. 

Finalmente le Ulive vaie notate al num. 
27. della Caffetta mdefìma, comecché infet¬ 
te e rofe dal baco, annodato un Odio egual¬ 
mente cattivo, che quello già rammentato 
del num. 17., onde in certe annate quando 

H &c " 














ma tal diurna, ?ìre che. mn X 
polla pretendere a ottenerne Olj perfètti 
Mi e avvenuto ancora di offesa re' 
alcuni di quelli Olj giudicati i Peggiori 
fu nella lucerna, anno dato un lume ’ 
vo ; Ohio no!}r,iie ordinario 
.Con ■u;naro minor quantità „ 

. Le m f, dd]me «fetenze dovrebbero efTer 
Tipet y* l0 < ] Olj àclh Taleana 5 ed allora £5 
potrebooro tire dami piu diligenti, e prov- 
,ed ofrer ra21 om pm diftinte, fulla quantità dell 5 
Uno fecondo le ricettive fpezieT Ulivo la 
cintata dei divedi Olj nelle Orciaie, e IW. 

per 


ro quanto all’tifo per la cuci 

le arti 5 e pei lumi 
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I N D I C È 

DELLE REGOLE E MACCHINE éc 


GENNAIO 

P Er le vangature p/e- 
paratori? alle semen¬ 
te marZuùle Pag, 3 
Bei Bidente 3 e de 7 la vo¬ 
si y che sì fanno con 
esso, 5- 

F E B B R A J O 

Per la potatura dette Vi¬ 
ti- 6 0 

Óssertn import* sul taglio^ 
de 1 Boschi s„- 

M À R Z O 

Pes fare l 'Mistig 
Bell 7 Incesto per a eco sta¬ 
ra ente miat tato a li 7 n so 
delle Siepi di piante 
fruttifere , *1 

aprile 

Ver Bachi da sera, 16 
Ber soffogare h Crisalidi 
nel Bozz oli del Bach ? da 
set a senza servirsi ' de l 
Caldo del forno 0 del 
sàie j.=s 


Muova Stufa per *offo= 
gare le Crisalidi come 
sopra eco. ni 

M A C; G I O 

Per la custodia delle Vec¬ 


chie , ^3 

Muovo Alveare c Cassa 
per le Vecchie* ■15 

C I U G N O 

Per la mietitura. B 

Vagliò Orizzontale . 34 

L Ù G I, l Q 


Ver le lavorature dei ter* 
reni 0 3 ^ 

Regole circa le semente 
s erottine* 3 $ 

A Q O S T O 

Ve r la m a cera zìon e de i 
Lino y e della Canapa 46 
Bel Lina., 43 

Lettere del- Aìg* D a Gip- 
Marta Vdotini > sull& 
preparazione della- Ga~ 
ndpa * 5 V 

H* Keo- 













né 

ì^uovo modo di prepara¬ 
re la Canapa, 55 

S ETT E M B R E 

Per la mercatura e custo¬ 
dia de 1 Bestiami. 56 
falce alla Loreneje per 
uso dì segare gli stra¬ 
mi* 53 

_ R E 

Ver la Vendemmia , 60 

Culla 0 Cola per ammac¬ 
car le uve prima dd in¬ 
trodurle nelle ttna, 63 
Per aver tre sorte di Vì- 
no j senza scapitane in 
quantità nè in valore 06 
Per cavare da un medesi¬ 
mo tino il Vino dolce 
* maturo , e far che vi 
resti Pagro 6$ 

Street, da olio e da vino ,ivi 
Costr . e vantaggi dei Ti¬ 
ni a Muro, 71 

novembre 

Ter la sementa del gra¬ 
no, 74 


Ter moltipllcare il gra¬ 
no per mezzo di una 
sementa medicata, 
Fornello economico 
stillo delT acquavit 

DICEMBRE 

Ter la Manifattura dell 1. 
Olio. g j 

Avvertimento importante 
sulla maniera dì far V 
Olio, g 4 

Tegole per far T olio per¬ 
fetto come ti fa alla 
Fattoria del Sìg, Co: 
del Benino in Villama¬ 
gna, sg 

Frantoio a acqua pei noc¬ 
cioli delle Ulive, 9$ 
Qualità d' Olio diverse : 
Artìcolo di Lettera del 
Sig, Dote, (dio: Pre¬ 
sta m xci 

Mota ed informazione dei 
sàggi tPolio rimessi aIV 
A ut. dal suddetto. 105 
Osserv. deli' Aut ., e suo 
giudizio sui detti Oli . 11 q 





Del Sig. Proposto Usui , Autore del. presente li..' 
bro sì trovano vendibili m Venezia alla Stam- 
perfa Graziosi a S, Apollinare i seguenti do¬ 
dici' Calendari ,■ che formano un Corso Compie- 
to di Agricoltura Pratica per rItalia, 


C > A ! e n d ari a de 1 v K a ti gai c - 
> re , nel quale t e stanò 
iscritte le faccende itoen- 
suali del Vangatore scritta 
da! Proposto Lastd : produ¬ 
zione che deve esser^ som- 
irtamente cara agli Agricolto¬ 
ri. 3. 179Ì- ^ JOm 

Calendario del Seminatore, 
nel quale restano descritte 
le faccende me usuali del Se¬ 
minatore, scritto dai Propo¬ 
sto Lastrì. Occupazione del. 

1 e più int c re s sa iì ti n e ì P Agi ■ ■ 
Coltura , che rende ricco il 
provklo e dii fi gene e Seminato¬ 
le . 'L i?91- L ’ 10 ' 

Calendario dèi Maremmano, 
ilei quale restano descritte le 
faccende mé risii ?.H del Lavo¬ 
ratore M are m man o, p lì bb l u 
cato dal Proposto Lastri. Li¬ 
bretto utilissimo, che insegna 
l%_- vera manieri di fai' ìa se 
me n/a, e le altre faccende 
S-ìno alla tritura, e ripóni tura 
de J Grani ;B. t79 L. — io. 

Calendario del Vignarlo, 
nel quale restano descritte le 
faccende me usuali del Vigna* 
ìoloy scrìtto dal Proposto f.a- 
Stri* Guida, necessaria'al Col¬ 
tivatore di questa ricca- pian¬ 
ta per avere un prodotto al 
doppio dd consueto'. £, 


Calendario dei Ortolano f 
nel quale restano descritte le 
facende me ti sua H deiròrtola* 
no, scruto dal P. Lastri, Os¬ 
si all accolta di precetti uri fu¬ 
simi , formati dalla più foli ,' 
gente pratica , e tratti dai mb 
g Ho ri Maestri di questo ricco' 
Ramo di Agrlc. L, - - IQ *, 
Calendario del Giardiniera 
Fiorista, nel quaje restano 
descritte le faccende mensuali 
dd Giardiniere Fiorista, del 
Proposto Lastri. Trattato A 
più esatto hi questo genera 
comparso per aver ogni sorta 
di bellissimi fiori, e anche irri 
stagioni fuori delle loro ordi¬ 
narie , indicando 3 tempi dì 
se minare i se i ni d* A mirica,- 

d 1 Affrica, e India, non c% 
quelli di usar le Stufò, g* 
179*. L* “ * 0 * 

Calendario dei Bascajolo ^ 
nel quale restano descritte le' 
faccende mèli su ali del Busca- 
jolo, scritto dal Proposto La¬ 
seri . Ossia raccolta di Rego¬ 
le di gran profitto in partico¬ 
lare riguardo al modo dì far 
eseguire ì tagli dei legname^' 
tanto da Costruzione, efeè da’ 
Fabbrica, non che del taglio del-' 
la legna da fuoco , con dei con¬ 
sigli riguardo ai Carbonaj e Pa¬ 
stori. In 5L ipp** L. — io.' 











V-IM' 




Calendario dei Castagnaio ,■ 
yjel quale restano descritte le 
faccende inensualì del Casta- 
à n fP s scrìtto dal proposto La- 
i’tn. Descrizione utìlkshna 
;>eIJa quale s'indica V unico 
rntzzo di- far propagare una 
pianta di tanta utilità per ali¬ 
mentare la gerire della Cam* 
pagna T art ìcolo deir Agricol¬ 
tura in molti luoghi . ddV Ita- 
iia trascurato*,' con in line la 
j. e gol a per macinar le Casta- 
gne 5 e la maniera di con- 
servarne la Farina « ? 

itjh L* - IG ' 

Cale fi darlo del Cascinàio , 
liti quale restano descritte te 
faccende menfiali dei Casci¬ 
no , scritto dal Pro pasto Ca¬ 
sta. Avvertenze necessarie 
per le Staile e Caseìne riguar¬ 
do 5n particolare a far il Bur¬ 
ro* Ricotto, Cascio ; ed altre 
riguardo al Latte, alle Pa¬ 
rure , alle Vacche & c < s 
f 7 S>D L. - io, 

Calendario del Pecoraio, nel 
quale restano descritte k fac¬ 


cende me usuali del Pecoraio 
scritto dal Proposto Lasta! 
irara^o necessario a chìun 
qne nelle loro Campagne vuol 
trar prostro da questa ricco 

r * mo d'Industria, nel quale 
tutto^ e trattato diffusamente 
m ciò che riguarda le Lane. 
£l 17 .9ì- L* - I0 

Calendario dell A pia lo 0 
Custode delle Api, nei quale 
restano descritte le faccende 
Me usuali delP Apìajo, 0 Cu- 
fi eoo e de.'. ie Api » Guida prati¬ 
ca per beri dirigere e gover¬ 

nare il govèrno delle Api e - 
trarne ano naie ricco prodotto 
indicando a custodi tutte" lere* 
gole per riuscire perfetta- 
mente nel lorc carico , & 
17 F\ , t. - 20c 

Calendario adattato ad un 

Proprietario a cui convenga 
at£e,ldM « */»r r agente da 

pe j se , {fi f]i i:,)r -j 

cosa fare in Campagna ■ d- 
blicato dal Proposto L astri. & v 
Am- L r - iQ ' 


^ÌoJTT, Ceie l ,re Signor Pt '°!>°sto Laseri, si 
vendt alia medesima Stamperia i sedenti 

hbn d" Agricoltura c . 


Proverbi pei Contadini in 
quattro classi divisi, ì quali 
servono di Precetti per V Agri* 
coltura. Libretto diretto ’ ai 
Proprietari dello Terre perchè 
* c , Retano circolare fra i loro , 
villici, e questi ne traggano 
ut ih cognizioni in aumento 
fc-dk annuali raccolte . g 
L. » ,g. 


Regole per i Padroni dd 
Poderi verso ì Contadini per 
proprc vantàggio e dì I 0 r® 
aggiuntavi mia Raccolta dì 
* VVJSI 115 Contadini sulla loro 
sahjie ■ trovatisi m fine s- mù 
Pensieri dì un dilettante d* 
Agricoltura sopra li Problema 
«i rivestire ci ' ante e coki* 
vare le montagne spogliate s 


m a 1 





sassose del Proposto La stri af¬ 
rore dell e dodici Calendari os 
sia corso coni picco di A g^ col¬ 
tura Pratica-» tt.x79 ;, L. — 1 j. 

Ricette Veterinarie e Geor¬ 
giche Raccolte per bene del 


A Potegmì Agrar j , osrieno 
Istruzioni per via di mas¬ 
si ili e tratte dalie Opere de' 
da e ha signì Agrono ini Catone , 
£ Varrò ne dal Nobile Slg. Co: 
Pietro Carone'-I Accadt § :o 
Aspirante, e Socio di molte 
a! tire Georgiche Accade mi e Na¬ 
ri on a li, ed Estere , Opera ec¬ 
cellente per la materia *.j 
unica perla disposizione, rat- 
cogliendo tutta la Scierà a dell' 
Agricoltura in brevissimi, e 
sugosi precetti facili da tenersi 
;a memoria da ognuno « g, 
syyi- L. jz 10> 

Carta generale , 0 Tavola 
esattissima, che mostra il pe¬ 
ro re iti po dell A uro ra, levar 
del Sole , Mezzogiorno , Mez¬ 
zanotte, accomodata all’Orm 
log io comune, per ì'Eleva¬ 
zione dei Polo gradi 45, mi¬ 
nuti jen calcolata da! Cano¬ 
nico Angelo Capello, e pub¬ 
blicata per uso degli Ecclesia., 
sùa j degli Abitanti della Cam¬ 
pagna, dei Navigatori, Pesca¬ 
tori , Cacciatori ec* in foglio 
di Carta Reale per poter far 
lei quadro da ornare una CV 
tticrà ■> per averla pronta 
si! odierno bisogno- 17 £7. 
5 i vende, L, — i$. 



Proprietari delle Terre , $ 

dei Contadini da! Proposto Lu¬ 
stri A Ettore de Hi dodici Calen¬ 
dari ossia corso completo di 
Agricoltura Pratica- 0, Venè¬ 
zia 179 1- i. 


Altri Libri d Agricoltura, che si vendono 
alla Stamperia suddetta , 


I r razioni Elementari d'Agrb 
coltura, ovvero Guida neces¬ 
saria ed utilissima agli Agri- 
cokorì Italiani per far frutta¬ 
re le loro Campagne .11 dopi 
pio del consueto , Opera del 
celebre Sìg. Adamo Fa bromi 
Socio Corrispondente della Rea- 
le Accademia Economica dì 
Firenze, dedicata all'A* R* 
d-ì Serenisi Pietro Leopoldo 
Gran Duca di Toscana, rz* 
3 / 37 - L, n 

Trattato della .Coltura de' 
Parsici e degli Alberi da fmt 
10 . Si aggiunge ì ri fin e il me¬ 
todo di Fare le Semenze de' 
Fiori, ed in particolare quel 
le de Carotài] con la manie, 
ta d'avere per mezzo di se¬ 
me dei Fiori doppi , e di rara 
bellezza. X rad azione d a 1 Er a 31 ■■■ 
eese. 8, t? p. L. z. 

Dei Debiro che hanno t 
Parrochì ed \ Curar 1 delia Cam¬ 
pagna dì educare ed istruire 1 
Contadini ne ile migliori rego¬ 
le della Economia rurale . Edi¬ 
zione novissima coll’aggiunta 
per comodo dei Parrochì, e 
dei Curati del Piano da usar- 
ri 1 ielle Istruzioni, affinchè que¬ 
ste ne siano utili, e fruttuo¬ 
se. g, J7?7. L* z 












NOI RIFORMATORI 

Dello Studio di Padova. 



A Vctido veduto per la Fede di Revisione, ed 
Approvazione dei P. F. Giù: Tommaso Mas 
gheroni ìnquisiter General del Sauro Oifizio di 
Venezia nel Libro intitolato : Regole, e Macchine 
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duli m eie m e ritorca ti n e 1 do dici Calendari. Sta m p a 
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si Stampator di Venezia, che possi essere stani’ 
pato, osservando gli ordini in materia di Stam¬ 
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( Giacomo Nani K. Rie? 
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Registrato ip Libro a Carte 37 z. al N* 44; 
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contro la Bestemmia* 
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